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Einleitung. 


Wenn ein kleiner Junge in der Lateinſchule nicht weiß, wie der Ablativ von 
„mensa“ lautet, wird ſein Lehrer wahrſcheinlich entſetzt ſein und ihm eine 
Strafe diktieren, aber dieſer ſelbe Lehrer wird, ſelbſt wenn er Raucher iſt, vielleicht 
nicht wiſſen, woher der Havannatabak ſtammt und welche Wandlungen er durch— 
machen muß, bis er zum gebrauchsfähigen Rauchprodukt geworden iſt, er wird die 
Herſtellung des Papieres, auf dem der Junge ſeine Strafarbeit ſchreiben muß, nur 
in ſehr großen Zügen kennen und vom Mats vielleicht gar nichts gehört haben. Dies 
iſt aber nur ein Fall von vielen tauſenden des täglichen Lebens, in dem wir achtlos 
und gedankenlos vieles Unentbehrliche gebrauchen, ohne jemals zu fragen, woher es 
denn kommt, was damit geſchehen muß, bis es zu unſerem Gebrauch fertig iſt. Und 
doch liegt auf dem Wege des Gebrauchsartikels vom Produzenten bis zum Konſumenten 
oft eine große Reihe von Stationen, die uns ſchon deshalb intereſſieren müßten, weil 
es Stationen der menſchlichen Kulturgeſchichte find. Der Produzent und der Kon— 
ſument, ſie ſtehen ſich eigentlich ganz fremd gegenüber, obwohl einer ohne den andern 
nicht leben kann, ja ſelbſt der Händler und die zahlloſen Perſonen und Stände, welche 
die Vermittlung beſorgen, ſtehen der Entſtehungsgeſchichte ihrer Ware ſehr oft fremd 
gegenüber. Das iſt eine höchſt bedauerliche Folge der auf allen Gebieten notwendig 
gewordenen weitgehenden Spezialiſierung, welche es mit ſich bringt, daß ſogar die 
Produzenten eines beſtimmten Artikels ihrer Branche nichts von den anderen Artikeln 
ihrer eigenen Branche wiſſen, der Fabrikant von Kautſchukſchweißblättern ſo wenig 
von der Erzeugung der Automobilpneumatiks, wie etwa ein Bierbrauer. Die Welt 
iſt heutzutage ſehr klein geworden, die ſchnelle Verbindung zwiſchen den entlegenſten 
Punkten der Erdkugel hat die Menſchen einander angenähert und doch auch innerlich 
ſehr von einander entfernt. Wenn wir heute unſern Kaffee aus Braſilien beziehen, 
ſo iſt das nicht viel umſtändlicher, als wenn man vor hundert Jahren den Flachs aus 
der nächſten Provinz des Reiches holen ließ, aber dafür wußte früher die Hausfrau 
ganz genau, wie der Flachs zu ihrem Leinen gepflanzt und behandelt und verſponnen 
wurde, während ſie heute vom Anbau und der Erntebereitung des Kaffees keine 
Ahnung hat, vielleicht nicht einmal weiß, von welchem Pflanzenteil die kleinen grau⸗ 
grünen Körner ſtammen. Und doch iſt unendlich viel Intereſſantes und Wiſſenswertes 
von der Entſtehung einer Kulturſchöpfung aus einem Naturprodukt zu erzählen. Aber 
dieſe Entfremdung zwiſchen den Menſchen bringt auch ſchwere Schäden mit ſich. In⸗ 
folge ſeiner weitgehenden Unkenntnis glaubt das Publikum in der Regel, die Induſtrie 
und das Gewerbe ſeien nur darauf bedacht, es zu täuſchen, ihm um ſein teures Geld 
möglichſt minderwertige, tunlichſt billig hergeſtellte Ware zu verkaufen und ſo größere 
Vorteile zu erzielen. Gerade das Gegenteil iſt richtig. Induſtrie und Gewerbe wett⸗ 
eiſern darin, die Vorteile des Konſumenten durch Herſtellung qualitätvoller Erzeug⸗ 
niſſe zu wahren. Selbſtredend wird jeder trachten, dieſes Ziel auf möglichſt wohl⸗ 
feilem „Wege zu erreichen, und ſelbſtredend wird es immer Betrüger geben, das 
berechtigt aber nicht zu dem allgemeinen Mißtrauen, wie es vielfach im Publikum 
üblich iſt. Das bezieht ſich in erſter Linie auf die Erzeugung von Erſatzſtoffen, ferner 
von Erzeugniſſen, aus denen wir gewiſſe, dem Naturprodukt innewohnende ſchädliche 
oder unangenehme Stoffe ausſchalten wollen. Gerade hier hat das menſchliche 
Wiſſen und die menſchliche Geſchicklichkeit Bewundernswertes geleiſtet. 

Eine Reihe von Fachmännern hat ſich auf die Einladung des bekannten Verlages 
hin bereit gefunden, dieſe Wiſſensvermittlung zwiſchen Produzenten und Konſumenten 
herzuſtellen. Die Beziehungen der Pflanze zum Menſchen ſind ungemein ausgedehnte, 
die folgenden Blätter können das lehren, wohl auch im Detail weniger allgemein be⸗ 
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kannt als jene von Menſch und Tierwelt, hauptſächlich deshalb, weil auch Pflanzen⸗ 
produkte ferner Erdteile zu den alltäglichen Gegenſtänden unſeres Gebrauches gehören. 
Ein gut Teil Kulturgeſchichte ſteckt in der Entwicklung und Vervollkommnung der 
Zubereitung unſerer Nahrungs- und Genußmittel, der Textilinduſtrie, der Fabrikation 
von Papier, Tinte, Kautſchukwaren, Farbſtoffen, Parfüms und Arzneimitteln. Wir 
hoffen deshalb, daß nicht nur das große Publikum, welches zu allen dieſen Dingen 
nur als Konſument in Verhältnis tritt, ſondern auch die Induſtriellen und Gewerbe⸗ 
treibenden ſelbſt dem Unternehmen Intereſſe entgegenbringen werden. 

Es wurde großer Wert vor allem auf Behandlung des rieſigen Stoffes vom 
modernſten Standpunkte aus gelegt, eine wiſſenſchaftliche und vorurteilsfreie 
Darſtellung bildet den Grundzug des Werkes, aber das Buch ſollte ſich nicht leſen wie 
eine fachwiſſenſchaftliche Arbeit, die nur dem Fachmann verſtändlich iſt, ſondern es 
mußte ein lesbares Buch im beſten Sinne des Wortes werden, nicht nur belehrend 
und vielleicht auch für den Fachmann intereſſant, ſondern unterhaltend, eine 
lebensvolle Darſtellung für die weiteſten Kreiſe der Gebildeten. Ob den Ver— 
faſſern die Erreichung dieſes Doppelzieles gelungen iſt, wird der Leſer entſcheiden 
müſſen, ſie haben alles dazu getan, was in ihren Kräften ſtand. Das Wort allein iſt 
aber immer tot, wenn es nicht von der Anſchauung belebt wird, deshalb wurde ein 
Hauptgewicht auf die Ausſchmückung mit guten und belehrenden Bildern gelegt; oft 
zeigt ein Blick auf ein Bild mehr und zeigt es müheloſer, als ſeitenlange Lektüre. 
Ein abgerundetes Bild von der Entſtehung und Wertung der pflanzlichen Kultur⸗ 
produkte wäre nicht vollkommen, wenn nicht auf die vorkommenden Verfälſchungen 
und ihre Erkennung und auf die handelsſtatiſtiſchen Daten, auf die Ziffern der Pro⸗ 
duktion, des Weltverkehres und des Konſums hingewieſen wäre. Auch die Geſchichte 
der Erzeugung wurde entſprechend gewürdigt, und aus ihr gerade geht hervor, wie 
ſehr jung unſere moderne Kultur iſt. So ſehr die Kultur der Alten unſere Ziviliſation 
künſtleriſch beeinflußt hat, induſtriell und wirtſchaftlich find wir ausgeſprochene self- 
made men: unſere Textilfabrikation iſt eine andere ebenſo wie unſere Fäberei, unſere 
Nahrungs- und Genußmittel haben ſich erſt in verhältnismäßig moderner Zeit ent⸗ 
wickelt, und nur die Heilpflanzen und die Gewinnung ihrer wertvollen Inhaltſtoffe 
mag ſich noch mit den Gebräuchen der alten Griechen und Römer berühren. 

Die Abfaſſung dieſes Werkes wäre den immerhin mehr auf dem Boden der 
Wiſſenſchaft und Theorie ſtehenden Autoren trotz aller Beziehungen zu den Erfahrungen 
der Praxis nicht möglich geworden ohne das weitgehende Entgegenkommen, welches 
dieſe ſowohl bezüglich zahlreicher textlicher Details als auch namentlich bei der Be- 
ſchaffung eines intereſſanten und inſtruktiven Bildermateriales bei zahlreichen wiſſen⸗ 
ſchaftlichen Perſönlichkeiten, Anſtalten und induſtriellen ſowie gewerblichen Unter- 
nehmungen in der ganzen Welt, in Deutſchland, Oeſterreich-Ungarn, Frankreich, 
Schweiz, Italien, England, Belgien, Nordamerika, China, Japan ꝛc. gefunden haben. 
Bei den uns in entgegenkommender Weiſe zur Verfügung geſtellten Bildern iſt dieſes 
jeweils angegeben. 

Indem wir uns auch an dieſer Stelle erlauben, allen jenen Perſönlichkeiten 
und Unternehmungen, welche unſer Werk auf dieſe oder jene Weiſe gefördert haben, 
unſeren verbindlichſten Dank auszudrücken, möchten wir last not least auch dem 
Franckh'ſchen Verlag für fein Entgegenkommen den Verfaſſern gegenüber danken 
und die Opferwilligkeit rühmend hervorheben, welche auf Druck und Ausſtattung des 
Werkes verwendet wurde. Wenn recht viele aus den folgenden Blättern Intereſſe 
und Anregung ſchöpften, wäre auch unſere Mühe nicht vergeblich geweſen. 


Dr. Viktor Grafe. 
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Die Genußmittelinduſtrien. 


Als Genuß⸗ oder Reizmittel bezeichnen wir ſolche dem menſchlichen Organismus 
zugeführte Stoffe, welche wenig oder gar nicht ſeinem Kraft- und Stoffbedürfnis 
dienen, für ihn, wie man gewöhnlich ſagt, keinen Nährwert haben, ſondern nur 
einem Luſtbedürfnis gerecht werden. Und doch haben dieſe Stoffe indirekt auch einen 
Nährwert für den Körper, indem ſie bewirken, daß die wirklichen Nährſtoffe beſſer 
aufgenommen und ausgiebiger verarbeitet werden. Sie wirken alſo appetit⸗ und 
verdauungsfördernd. Durch ihren Reiz werden alle Verdauungsdrüſen zu lebhafterer 
Abſonderung ihrer Sekrete angeregt, wie ſchon das Wort „Gaumenkitzel“ andeutet. 
Wir können ja der durch Zubereitung der Speiſen geſchaffenen Reizmittel nicht 
entbehren, und das Schmoren des Bratens, das Brützeln des Fettes, der liebliche 
Duft der Speiſen läßt uns ja auch „das Waſſer im Munde zuſammenlaufen“. Das 
wird in noch höherem Maße durch die zugeſetzten und ſonſtwie genoſſenen Reizmittel 
bewirkt und gleichzeitig eine Abwechſlung geſchaffen, die wieder eine freudigere Nah⸗ 
rungsaufnahme bewirkt. Deshalb ſetzen wir den Speiſen ſolche Stoffe, z. B. Ge⸗ 
würze, direkt zu. Aber nicht nur die Verdauungsdrüſen werden zu entſprechender 
Tätigkeit gereizt, auch alle anderen Lebensvorgänge werden durch die Genußmittel 
zu beſchleunigtem Ablauf angeregt, Geiſt und Körper an Spannkraft geſtärkt. Ein 
Glas Wein, eine Zigarette vor Tiſch erhöht den Appetit, ein Gläschen guten Likörs, 
eine Schale ſchwarzen Kaffees befördert die Verdauung. Andrerſeits wirken be⸗ 
ſtimmte Genußmittel im Gegenteil angenehm erſchlaffend, Schlaf erregend, und das 
Erreichen der nötigen „Bettſchwere“ durch das Glas Bier des Abends iſt kein leeres 
Wort. Genußmittel ſind alle Alkohol und Alkaloide (beſtimmte Giftſtoffe des Pflanzen⸗ 
reiches) enthaltenden Stoffe. Wenn wir von den bei unkultivierten Völkern genoſſenen 
abſehen, ſo gehören zu den erſteren Bier, Wein, Branntwein und ähnliche Getränke, 
zu den letzteren Tee, Kaffee, Schokolade, Tabak, von denen beſonders die Schokolade 
infolge des hohen natürlichen Gehaltes der Kakaobohnen an Zucker, der überdies 
noch der Schokolade künſtlich zugeſetzt wird, und Fett wohl als Nährſtoff zu gelten hat, 
infolge ihres Gehaltes an Theobromin, einem Alkaloid, jedoch ein Genußſtoff iſt. Dabei 
darf aber natürlich nicht vergeſſen werden, daß alle dieſe Stoffe mehr oder weniger 
gefährliche Gifte ſind, die, nur in geringer Menge genoſſen, belebend wirken, in 
größerer aber, wie das namentlich für den Alkohol gilt, ſchwere Schäden für die 
körperliche und geiſtige Geſundheit mit ſich bringen. Die Genußmittel ſtammen wohl 
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alle aus dem Pflanzenreich, ihre Induſtrie ift beſonders in den letzten Jahrzehnten 
unter dem Druck der nervenabſpannenden Haſt eines modernen Kulturlebens ins 
Rieſenhafte gewachſen. 

So wie wir im einzelnen Surrogate und Verfälſchungen der Genußmittel kennen 
lernen werden, fo gibt es überall Surrogate des Genußmittels als ſolchen. Während 
aber die erſteren aus Spekulation und Gewinnſucht entſtanden ſind, entſtammen die 
letzteren der mehr oder weniger berechtigten Angſt vor dem im Genußmittel emt 
haltenen Giftſtoff, welcher wohl, in größeren Mengen genoſſen, ſeine Schädlichkeit 
bedingt, aber vielfach auch das Genußmittel erſt zum Genußmittel macht und ſeine 
Wirkung auf das Nervenſyſtem bedingt. Solche Surrogate find eigentlich eine Selbſt— 
täuſchung, indem ſie dem Genußmittel dasjenige nehmen, um deſſentwillen es unter Um⸗ 
ſtänden genoſſen wird, und ihm nur das laſſen, was zur Befriedigung des Luſtbedürfniſſes 
dient. Das iſt der Fall bei den alkoholfreien Getränken, bei den entnikotiniſierten Zigarren, 
beim koffeinfreien Kaffee. Freilich iſt dabei zweierlei zu erwägen, erſtens daß wir den 
Kaffee zum wenigſten um ſeines Koffeins willen, die Zigarre nicht nur wegen des Nikotins 
rauchen und den Wein nicht nur wegen ſeines Alkoholgehaltes genießen, ſondern 
wegen der zahlreichen begleitenden aromatiſchen Geruchs- und Geſchmacksſtoffe, welche 
den Genußmitteln erhalten bleiben, auch wenn das anregende Gift entzogen wird, 
und zweitens, daß es ja nie (mit Ausnahme der alkoholfreien Getränke, die aber 
ſtatt des Alkohols wenigſtens das zweite anregende Gärungsprodukt, die Kohlenſäure, 
durch künſtliche Einverleibung erhalten) zu einer vollſtändigen Entfernung des Giftes aus 
dem Genußmittel kommt, ſondern nur zu einer ſtarken Verminderung, daher auch zu einer 
ſtarken Verringerung der Schädlichkeit, ſo daß alſo dieſe vom hohen Kulturſtandpunkt 
diktierten Maßnahmen, namentlich das Entnikotiniſieren und das Koffeinfreimachen, 
im Intereſſe einer trotz der Anregung möglichſt wenig geſchädigten Geſundheit der 
Kulturmenſchheit aufs wärmſte begrüßt werden können. 

Wenn man nämlich von Genußmitteln ſpricht, unterſcheidet man häufig zu 
wenig ſcharf zwiſchen dem vorhin erwähnten anregenden Effekt auf die Drüſen, welche 
Verdauungsſekrete ausſcheiden, und zwiſchen der Wirkung des begleitenden Giftes, 
denn dieſe beiden ſind keineswegs identiſch. In ganz geringen Mengen mag ja wohl 
auch das Alkaloid oder der Alkohol der Verdauungsförderung zugut kommen, denn 
durch minimale Giftquantitäten werden erfahrungsgemäß alle Lebensvorgänge zu be⸗ 
ſchleunigtem Ablauf gebracht, die Spannkraft von Geiſt und Körper geſtärkt und 
demnach auch das Tempo der Stoffwechſelvorgänge angefeuert. Größere Mengen 
aber oder die chroniſch gehäuften kleineren Doſen äußern ſchon die typiſchen Wir- 
kungen des betreffenden Giftes. Der ſekretanregende Effekt der Genußmittel jedoch 
beruht zum weitaus größten Teil nicht auf dem Einfluß des Giftes, ſondern iſt ge— 
wiſſen Geruchs- und Geſchmackſtoffen zuzuſchreiben, welche meiſt erſt während der 
Bereitung des Genußmittels entſtehen. In den alkoholhaltigen ſind es die während 
der Gärung und beim Lagern ſich bildenden Bukettſtoffe des Weines, die Bitterſtoffe 
und Harze des Hopfens beim Bier, bei beiden ferner auch die Kohlenſäure, neben 
Alkohol das nächſtwichtige Gärungsprodukt, beim Likör ſchließlich die künſtlich zu⸗ 
geſetzten Aromata und Geſchmackſtoffe. 

Die giftigen Beſtandteile der Genußmittel haben in erſter Linie eine mehr oder 
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weniger eingreifende Wirkung auf das Nervenſyſtem im Geſolge, mit der Hand in 
Hand dann auch andere lebenswichtige Organe in Mitleidenſchaft gezogen werden. 

Die Alkaloidwirkung iſt auch bei Tabak, Kaffee und Tee, ſelbſt bei Kakao von 
der ſekretanregenden der Geſchmackſtoffe ſcharf zu unterſcheiden. Nur beim Tabak 
iſt es etwas anders, hier ſind nämlich die Stoffe, auf denen Geſchmack und Aroma 
beruht, anſcheinend zum Teil dieſelben, welche die phyſiologiſche Wirkung bedingen. 
Beide decken ſich aber auch hier nicht vollſtändig, ſonſt würden ja nur ſtarke Zigarren 
ſchmecken, und dann kann das giftige Alkaloid des Tabaks, das Nikotin, zum großen 
Teil entfernt werden, ohne daß der Geſchmack Einbuße erleidet, er beruht eben auch 
ſehr weſentlich auf dem Vorhandenſein von organiſchen Säuren und Harzen ebenſo 
wie auf den Zerſetzungsprodukten des Nikotins im Tabakrauch, die bisher nur ſehr 
unvollſtändig bekannt ſind. 

Im Kaffee und Tee iſt das giftige Alkaloid durch das Koffein (auch Tein ge⸗ 
nannt), im Kakao durch das Theobromin vertreten. Beide ſind dank den Arbeiten 
E. Fiſchers in ihrem chemiſchen Bau vollkommen erforſcht und als Abkömmlinge 
des Kanthins erkannt, welch letzteres wieder von der Harnſäure abſtammt, aus der 
auch alle drei ſynthetiſch dargeſtellt werden konnen. Hier iſt auch unſere phyſiologiſche 
Erkenntnis einen Schritt weiter gediehen. Die Mutterſubſtanz, das Zanthin, übt nämlich 
keine kontrahierende Wirkung auf den Herzmuskel aus; treten aber beſtimmte chemiſche 
Gruppen, die ſog. Methylgruppen, in ſein Molekül ein, dann iſt eine ganz auf⸗ 
fallende Wirkung auf die Zuſammenziehung des Herzmuskels gegeben, und zwar eine 
deito ſtärkere, je mehr Methylgruppen eintreten. Daraus erklärt ſich von ſelbſt die 
mildere Wirkung des Kakaos, bzw. des Theobromins mit zwei Methylgruppen vor 
E intenſiveren von Kaffee und Tee, bzw. von Koffein mit drei Methylgruppen. 
Beim Durchgang durch den Organismus werden dieſe Subſtanzen wieder abgebaut, 
und zwar verſchwinden gerade die Methylgruppen, alſo jene Gruppen, welche die 
Wirkung beſtimmen; im Harn erſcheint das Koffein wieder als Xanthin. Die für 
re e Zi Sekretabſonderung maßgebenden Stoffe ſind aber nicht die genannten 
l a oide, ſondern beim Kaffee und, allerdings in weit geringerem Maße, auch beim 
ano die beim Röſten entſtehenden Produkte, namentlich das ſog. Kaffeeöl, beim 
GC Gerbſtoff, den man beſonders in England geradezu als Wertmeſſer für die 
55 er Teeſorte anſieht, dann die ätheriſchen Ole, die ſich bei der Erntebereitung 
11 rch eine Art Gärung bilden, oder auch die Parfüme, die von den Chineſen künſt⸗ 
ich zugeſetzt werden. 
ge n che Wirkung der das Genußmittel begleitenden Gifte iſt aber 
mee 7 er weitaus größten Mehrzahl der Fälle nicht die geſuchte, ſondern viel⸗ 
See eine ſehr unerwünſchte Begleiterſcheinung namentlich dann, wenn der 
Me E b infolge kränklicher Veranlagung die Schädigungen auch durch geringere 

‚engen des Giftes abnorm ſtark empfindet und deswegen das lieb gewordene Genuß⸗ 
ans Geſundheitsrückſichten ganz miſſen ſollte. Die große Menge der warm 
e Getränke wird wohl ausſchließlich des Wohlgeſchmackes und nicht der 
Gë SE Kraft des Koffeins wegen getrunken, von den alkoholischen Ge⸗ 
Lee wi ich das Bier, in manchen Familien ein beliebtes Tiſchgetränk, aber auch 

iſchwein nicht wegen ſeines Alkoholgehaltes. Wer ſich berauſchen will, läßt gar 
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bald Bier und Tiſchwein und greift zu Getränken mit ſtärkerem Alkoholgehalt. Ahn⸗ 
lich iſt es mit dem Tabakgenuß beſtellt; der Tabakraucher iſt keineswegs dem Opium⸗ 
raucher vergleichbar, der wirklich nur die Nervenwirkung ſucht. Nicht ſie iſt es, die 
der Raucher in erſter Linie mit der geliebten Zigarre ſo ſchwer vermißt, ſondern 
manches andere noch viel mehr, die Gewohnheit, der Zeitvertreib, der gewohnte Ge— 
ſchmack, der ihm den ganzen Tag fehlt. Für den Kaffee liegt die Sache beſonders 
klar. Meiſt wird der Kaffee durch allerhand Surrogate verdünnt, ja vielfach wird 
überhaupt als Kaffee nur ein Surrogatgetränk genoſſen, das mit der Kaffeebohne 
gar nichts zu tun hat, und trotzdem wird ſolcher „Kaffee“ getrunken und ſchmeckt; 
es find eben die Röſtprodukte, die auch in den Surrogaten den altgewohnten „Kaffee“ 
geſchmack vermitteln. 

Über die Unentbehrlichkeit der Genußmittel für die ausgiebige Verwertung der 
Nahrung ſind ſich die Phyſiologen einig. Max von Pettenkofer ſagt wörtlich: 
„Die Genußmittel ſind wahre Menſchenfreunde; ſie helfen unſerem Organismus über 
manche Schwierigkeiten hinweg. Ich möchte ſie mit der Anwendung der richtigen 
Schmiere bei Bewegungsmaſchinen vergleichen, die zwar nicht die Dampfkraft erſetzen 
kann, aber dieſer zu einer leichteren und viel regelmäßigeren Wirkſamkeit verhilft und 
außerdem der Abnützung der Maſchine ganz weſentlich vorbeugt. Um letzteres zu 
ermöglichen, iſt aber bei der Wahl des Schmiermittels eine Bedingung unerläßlich: 
fie dürfen die Maſchinenteile nicht angreifen, fie müſſen, wie man ſagt, unjchäd- 
lich ſein!“ 
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Aus dem Feuerquell des Weines, 

Aus dem Zaubergrund des Bechers, 

Sprubelt Gift und — ſüße Labung, 

Sprudelt Schönes und — Gemeines: 

Nach dem eig'nen Wert des Zechers, 

Nach des Trinkenden Begabung! 
Lieder des Mirza Schaffy. 


Bei allen Völkern, in allen Kulturſtufen, von den primitivften angefangen bis 
zu den höchſtſtehenden, ſehen wir das Bedürfnis nach alkoholhaltigen Genußmitteln 
ausgeprägt, und überall hat ſich auch die Kunſt ausgebildet, ſolche Genußmittel durch 
Gärung zuckerhaltiger Flüſſigkeiten zu bereiten. Die Natur hat es hier dem Menſchen 
leicht gemacht, denn zuckerführende Säfte gehen ja beim Stehen an der Luft von 
ſelbſt, ohne unſer Zutun, oft ſehr gegen unſeren Wunſch, in Gärung über, indem 
ſich die allenthalben in der Luft ſchwebenden Keime von gärungserregenden Pilzen 
darin niederlaſſen und entwickeln. 

Je nach dem Erdenſtrich ſind es verſchiedene Pflanzenſäfte, welche der Gärung 
unterworfen werden, verſchieden in bezug auf die Pflanze, verſchieden auch in 
bezug auf den zuckerliefernden Pflanzenteil. Am häufigſten allerdings werden Frucht⸗ 
ſäfte herangezogen, und unter dieſen wieder hat wohl kein Getränk auf das Kultur⸗ 
leben der Menſchheit einen ſo bedeutenden Einfluß ausgeübt wie der aus Trauben⸗ 
ſaft bereitete Wein; einen wohltätigen Einfluß auf Charakter und Bildungsgrad 
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Ze Bevölkerung jener Länder, wo die Kultur der Weinrebe blüht, indem er den 
Nationalwohlſtand ganzer Länder begründete, einen verderblichen auf die breiten 
Schichten jener, welche durch ihn dem Teufel Alkohol untertan wurden. Der Wein⸗ 
ſtock und ſeine Kultur hat ſich nach und nach faſt die ganze Erde erobert, am er⸗ 
folgreichſten aber behauptet er ſich in Europa, hier ſind demnach auch die feinſten 
Weine, die größte Mannigfaltigkeit der Sorten zu finden und Hand in Hand damit 
die größten Unternehmungen; wiewohl die Stadt Savannah in Georgia (Nordamerika) 
den größten Traubenmarkt der Welt beſitzt, ſtehen die Weine der Neuen Welt doch 
an Vorzügen hinter jenen Europas zurück. 

Es ſeien hier einige der für die Weinerzeugung wichtigſten Traubenforten ge⸗ 
nannt. Der weiße Riesling iſt eine jener Traubengattungen, welche, in größter Aus⸗ 
dehnung im Rheingau, im Mofel- und Maintal kultiviert, den feinſten Moſel⸗ und 
Saarwein liefert, einen Wein mit lieblichſter Blume oder Bukett, wie man den be- 
gleitenden, ausgeſprochenen Traubengeſchmack nennt. Die allſeits anerkannte Feinheit 
ſeiner natürlichen Blume läßt den Rieslingwein zu den beſten und edelſten Weinen 
blen, die renommierteſten Rheinweinetiketten, der „Johannisberger“, „Steinberger“, 
. „Rüdesheimer“, „Hochheimer“, verdanken ihr Daſein der Riesling⸗ 

e, ja man verſteht im allgemeinen unter dem Namen „Rheinwein“, der das 
Herz des Feinſchmeckers höher ſchlagen läßt, direkt den aus Riesling gewonnenen. 
er in den Rheinlanden und Franken vornehmlich gebaut, liefert den 
Lem Ee Den „Bocksbeutel “, der dritte im Bunde iſt der Wein aus der Silvaner⸗ 

aube, In Burgund und in der Champagne wächſt der weiße Burgunder, ein Wein, der 
zu den lieblichſten gerechnet wird, milde infolge geringen Säuregehaltes und doch ſtark 
. mit einer Blume, die weniger im Geruch als in einem ausgezeichnet 
feinen Geſchmack zur Geltung kommt. Die bekannten Chablisweine Frankreichs ver⸗ 
danken hauptſächlich ihm ihre hohe Qualität. 
3 Anklang an den Rheinwein zeigen die aus der Sauvignon⸗ und 
e gege? en gekelterten feinen Sauterneweine. Herrliche, bukettreiche Flaſchenweine 
. er Muskattraube; aus der hierher gehörigen weißen Malvaſiatraube 
Der 1 Teil die bekannten mouſſierenden Muskatweine von Aſti erzeugt. 
Wenbaugsbiak. > wie die Sauterneweine führen uns ſchon in die füdlichen 
beſten Tischwein SS Terlaner und der ſtarke, liebliche Veltliner zählen zu den 
928 Ce pe In den Weingärten der Gironde und in den berühmten Lagen 
Au benen de HS eine Reihe von Traubenſorten, Cabernet, Merlot, Verdot ze. 
ee ae entſtehen; aus Görz, Dalmatien, Iſtrien ſtammen die 
inla, San „ auch als Medizinalweine geſchätzten Produkte, die Canna⸗ 
ſiſchen Rotweine e e den italieniſchen Chianti. Namentlich die franzö⸗ 
Glas de eee 1 8 ſich eines Weltrufes, die Namen Chambertin, Pommard, 
in ee rn jeder einmal ſchon gehört, beſonders der letztere wurde und 
, ee o Se und man erzählt ſogar, daß die franzöſiſchen Generale 
7 7 Vorbe bnarſchſe ieſe Traube ihre Truppen vor den Mauern der Weingärten 
Wertſchäzung vor eren die militäriſche Ehrenbezeugung leiſten ließen. Seine beſondere 
ie 9 = manchen anderen, auch nicht zu verachtenden Gewächſen verdankt aber 

lich der Burgunder zum Teil der Mode, ſeitdem nämlich Ludwig XIV. und XV. 
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dieſen Wein auf ärztliche Verordnung tranken und ſich dieſe angenehme Medizin ſehr 
gut ſchmecken ließen. Napoleon J. zog wieder den Chambertin allen anderen Weinen 
vor. Ein mächtiger Rivale des Burgunders iſt der rote Bordeaux mit ſeinen zahl⸗ 
reichen Sorten: Chäteau-Lafitte, Mouton⸗Rothſchild, St. Julien, Medoc ꝛc., der gegen 
Ende des 18. Jahrhunderts durch Richelieu hoffähig und in die franzöſiſche Geſell⸗ 
ſchaft eingeführt wurde. Der berühmte Naturforſcher Brillat-Savarin, um den Vor⸗ 
rang des einen oder anderen befragt, erklärte, zur Löſung dieſes Problems die beiden 
Sorten immer und immer wieder durchkoſten zu müſſen, ſo daß ſich das Urteil 
immer um acht Tage in die Länge ziehe. 

Die Beſtimmung des richtigen Zeitpunktes für die Weinleſe gehört zu den 
ſchwierigſten Aufgaben des Winzers. Sein Beſtreben wird es naturgemäß ſein, den 
größten wirtſchaftlichen Nutzen aus der Leſe zu ziehen, ein für die Ernte günſtigſter 
Reifezuſtand der Traube hängt aber ſelbſt bei derſelben Sorte und derſelben Gegend 
ſo ſehr von den verſchiedenſten äußeren Verhältniſſen ab, daß es unmöglich iſt, einen 
beſtimmten Reifezuſtand ein für allemal feſtzulegen. Jedenfalls müſſen die Trauben 
ſo reif als möglich werden, denn mit zunehmender Reife nimmt auch der Gehalt an 
Zucker und ſonſtigen wertvollen Beſtandteilen zu, während die Säuremenge ſich ver⸗ 
kleinert; je reifer die Traube wird, um ſo beſſer geſtaltet ſich ihre chemiſche Zuſammen⸗ 
ſetzung, um ſo beſſer wird auch der Wein. Gerade in den letzten Tagen des Reifens 
treten dieſe wichtigen Veränderungen am ſtärkſten ein, ſtärker als in den ganzen 
vorhergehenden Wochen früherer Reifeſtadien. Die Beeren werden weich, die Häute 
dünn und durchſichtig, die Stiele braun, der Saft dick und ſüß, die Kerne frei von 
ſchleimiger Umhüllung, die Beeren laſſen fich leicht ablöſen. Meiſtens erntet man 
aber in dieſem Zuſtand der Vollreife noch nicht, außer um ſäurereiche, zu ſofortigem 
Genuß beſtimmte Moſte zu erzielen, ſondern man ſchiebt die Leſe bis zur Über- oder 
Edelreife hinaus. Die weißen Beeren verfärben ſich mehr oder minder goldgelb. der 
Waſſer⸗ und Säuregehalt wird vermindert, der relative Zuckerreichtum durch Ver⸗ 
dunſten des Waſſers größer. Die Moſtausbeute iſt bei edelreifen Trauben, welche 
ja weniger Flüſſigkeit enthalten, zwar kleiner, aber der Moſt ift gehaltreicher, übrigens 
auch deshalb, weil ſich während der Edelreife gewiſſe chemiſche Veränderungen an 
den ſtickſtoffhaltigen Beerenbeſtandteilen vollziehen, welche zur Vermehrung der durch 
Alkohol ausfällbaren ſogenannten Extraktſtoffe Veranlaſſung geben. Schließlich führt 
die Edelreife zur Bildung von Trockenbeeren, Zibeben, die aber nicht mit den käuflichen 
Roſinen zu verwechſeln ſind, welche vielmehr aus höchſtens vollreifen Trauben durch 
künſtliches ſchnelles Trocknen erzeugt werden. In manchen Gegenden läßt man die 
edelreifen Beeren, welche ſich ja leicht ablöſen, auf weidegeflochtenen Hürden oder 
auf Stroh völlig eintrocknen und erzeugt aus ihnen einen ſüßen Deſſertwein, den 
Strohwein. 

Eine ſehr erhebliche Anderung in der chemiſchen Zuſammenſetzung der Trauben 
bewirken die verſchiedenen Fäulnisprozeſſe, denen die vollreifen Trauben unterworfen 
ſind. Die Fäulnis tritt je nach der Witterung bald mehr, bald weniger ſtark auf, 
am ſtärkſten bei feuchtem, warmem Wetter wie im Jahre 1901, während im folgenden 
Jahre die Trauben überhaupt nicht faulten. Die Sauerfäule und Grünfäule ſind 
ungebetene und gefürchtete Gäſte, welche den Wein verderben, dagegen wird die 
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Edelfäule, hervorgerufen durch den Edelfäulepilz, Botrytis einerea, geradezu ab- 
gewartet, bevor man mit der Leſe beginnt. Der Pilz verzehrt nämlich die Säure, 
die Weine aus edelfaulen Trauben ſind demnach milder und reifen. Beſonders wert⸗ 
voll aber ſind die durch Edelfäule hervorgerufenen Veränderungen an den Bukettſtoffen. 

Das Bukett von Weinen aus edelreifen und aus vollreifen Trauben iſt grund— 
verſchieden. Beſonders bei den Rieslingweinen ſind dieſe Unterſchiede ſtark aus⸗ 
geprägt. Am Rhein findet die Leſe des Rieslings zuweilen erſt im November ſtatt, 
was allerdings mit einer Einbuße an Menge verbunden iſt, die aber bei dem hohen 
Wert der koſtbaren Ausbruchweine wenig in Betracht kommt. Durch die Botrytis⸗ 
fäule werden die vom Pilz zermorſchten Beerenhüllen für Waſſer durchläſſig, infolge⸗ 
deſſen verlieren ſie bei trocknem, 
warmem Wetter ſo viel Waſſer, 
daß ſie einſ chrumpfen und gehalt⸗ 
und zuckerreiche Moſte liefern. 
Der Säuregehalt wird ver- 
ringert, und der Fäulnisvorgang 
zerſetzt ſchließlich die an ſich ge⸗ 
ruchloſen Mutterſubſtanzen der 
Bukettſtoffe fo, daß eigenartige, 
neue Geruchs⸗ und Geſchmack⸗ 
Hoffe entſtehen. An Stelle 
der charakteriſtiſchen Riesling⸗ 
blume, wie ſie bei Weinen aus 
geſunden Trauben hervortritt, 
macht ſich ein ganz anderes, 
honigartiges Bukett geltend, 
wie man es bei manchen edlen 
Süßweinen des Südens findet. 
een Jahrgänge 
es ieslings ſind in olgede en Abb. 1. Einrammen der Rebenſtützen in einem Weinberg 
oft ſo verſchieden, f e e ne 


Weine aus grundverſchiedenen Traubenſorten es ſein koͤnnen, ſo die 1893 er Rhein⸗ 
vn. aus edelfaulen und die von 1895 aus geſunden Trauben hergeſtellten; dasſelbe 
Verhältnis herrſchte bei den Weinen aus den Leſen 1900 und 1902. Das Jahr 1893 
lieferte am Stock eingeſchrumpfte Traubenroſinen, deren Moſte überaus zuckerhaltig 
waren und nach der Gärung und der notwendigen Lagerzeit die herrlichſten ſüßen, 
duftenden, honigartigen Ausleſeweine gaben. 

* Ebenſo wie die morſchen Hüllen der edelfaulen Trauben leicht Waſſer abgeben, 
ſind ſie auch geneigt, bei Tau, Nebel oder gar bei Regen Waſſer aufzunehmen, an⸗ 
zuſchwellen, ja ſogar zu platzen und in extremen Fällen ſo ausgewaſchen zu werden, 
daß nur die leeren Beerenhüllen am Stock zurückbleiben. Jedenfalls werden ſie dann 
durch Auslaugen zuckerärmer als in ihrer Vollreife; das charakteriſtiſche, geſchätzte 
Edelfäulebukett bewirkt aber, daß auch ſolche Weine vielfach noch wertvoller ſind als 
die zuckerreicheren aus gefunden Trauben. Ganz anders entwickeln ſich die Dinge, 
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wenn die Witterungsverhältniſſe ſchon gegen Ende Auguſt, wenn alſo die Trauben 
noch weit von der Vollreife entfernt ſind, die Entwicklung des Botrytis begünſtigen. 
Dann platzen zahlreiche, noch unreife Beeren, und die „Rohfäule“ macht ſich breit, 
welche die Hoffnungen des Winzers zerſtört, wenn nicht ſchleunigſt trockenes Wetter 
eintritt. Ein ſolches Rohfäulejahr, das Jahr 1901, iſt im Kalender des Weinbauers 
ſchwarz angeſtrichen. Tritt vor der Vollreife ein teilweiſes Faulen der Trauben ein, 
ſo müſſen dieſe faulen Beeren ausgeleſen werden, damit ſie die geſunden nicht anſtecken 
und das ruhige volle Reifen nicht ſtören. Es wurde ſchon erwähnt, daß die Ver⸗ 
edelung des Moſtes in der Edelfäule ſtets von einer Verringerung der Ausbeute 
begleitet iſt, welche durch die zu erzielenden hohen Preiſe wettgemacht werden muß. 
Schon bei der Leſe im November werden die Rieslingtrauben im Rheingau in 
mehrere Qualitäten ſortiert, vor allem die edelfaulen Trauben ausgeleſen, daher die 
Bezeichnung „Ausleſewein“, aus dieſen aber noch einzelne, zu Roſinen eingetrocknete, 
herausgeſucht, die ſogenannten Beerenausleſen. Bisweilen artet die Herſtellung von 
möglichſt konzentrierten Ausleſeweinen in einen Sport aus, der nicht wohlfeil zu 
ſtehen kommt, denn es gehört ſchon eine anſehnliche Weinbergsfläche dazu, um nur 
kleine Mengen Ausleſewein zu gewinnen, der natürlich entſprechend hoch im Preiſe 
gehalten ſein muß: auf kleineren Weingütern lieſt man daher überhaupt nicht aus, 
ſondern verbeſſert die allgemeine Qualität des Weines, indem man die edelfaulen 
Trauben bei den übrigen läßt. In Deutſchland ſind es nur zwei Weinberggebiete, 
wo in günſtigen Jahren regelmäßig Ausleſeweine aus edelfaulen Trauben gewonnen 
werden: der Rheingau und die Pfalz. Übrigens ſpielen auch Mode und Gewohnheit 
hier viel mit. Bei Mofel- und Saarweinen verlangt man das urſprüngliche Ries⸗ 
lingbukett der geſunden, vollreifen Trauben, dort läßt man alſo die Trauben nicht 
die Edelfäule durchmachen, welche im Rheingau und der Pfalz doch gerade das 
angeſtrebte Ziel iſt. 

In den meiſten Weinbaugebieten Deutſchlands und Oſterreichs wird der Beginn 
der Weinleſe durch die Behörde feſtgeſetzt. Dieſer „Herbſtzwang“ iſt eine mittel— 
alterliche Einführung, welche dazu beſtimmt war, die Einkünfte der Zehnteempfänger 
zu ſichern. Unter den heutigen Verhältniſſen hat der Herbſtzwang ſeine Berechtigung 
nicht nur verloren, ſondern er wirkt auch dadurch wirtſchaftlich ſchädigend, daß er 
die wechſelnden Reifebedingungen der verſchiedenen Lagen und Traubenſorten zu be⸗ 
achten nicht geſtattet und ſo bisweilen den Verluſt großer Werte bedingt. Trotzdem 
iſt aus verſchiedenen Gründen, welche zumeiſt in dem Verhalten der Weinbauer ſelbſt 
liegen, wenig Ausſicht, dieſen Zwang aufgehoben zu ſehen. 

Jedenfalls trägt der Gemeindeausſchuß, der die Leſezeit feſtſetzt, eine außer— 
ordentlich große Verantwortung, welche es meiſt mit ſich bringt, daß eine frühe Leſe 
angeordnet wird, ſelbſt wenn offenkundig ein ſpäteres Herbſten Vorteile brächte, 
denn bei plötzlichem Eintritt ungünſtiger Witterung wäre ja die Beeinträchtigung der 
Leſe und damit die Laſt der Verantwortung ungleich größer als der Vorteil durch die 
eventuelle Qualitätsverbeſſerung, wenn alles gut abläuft. Selbſt die Witterung und 
die Tageszeit beeinfluſſen die Weinleſe. Bei Regen, ganz allgemein am Morgen bei 
Tau erhält man mehr, aber ſchlechteren Wein als bei ſonnigem Wetter und des 
Mittags. Auch die Temperatur hat ein Wort mitzureden, ſo kann es vorkommen, 
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daß Weine aus denſelben und am ſelben Tag geleſenen Trauben doch recht ver- 
ſchieden ausfallen. Die Leſe bei höheren Temperaturen iſt beſonders zur Erzeugung 
ſchöner Rotweine weſentlich, denn der blaue Weinfarbſtoff löſt ſich bei größerer 
Wärme viel ſtärker. Dagegen muß die Temperatur niedrig ſein, wenn der aus 
blauen Trauben raſch abgekelterte ſogenannte Klarettmoſt zu weißem Wein werden 
ſoll; denn bei höheren Wärmegraden löſt ſich etwas mehr von dem Farbſtoff auf, 
und die Farbe wird rötlich, dunkelgelb, bräunlich, was mit einer Wertverminderung 
des Weines gleichbedeutend iſt, denn man verlangt meiſt nur weiße oder nur rote 
Weine. Es wäre noch nachzutragen, daß bei der Leſe roter Trauben niemals bis 
zum Eintreten der Edelfäule gewartet werden darf, weil der Pilz den Farbſtoff 
zerſtört und den Keim zum Bitterwerden und Braunwerden des Weines legt, wodurch 
ſchwere wirtſchaftliche Nachteile erzeugt werden, wie das im Jahr 1904 in Tirol 
der Fall war. 

Wenn wir auf die chemiſche Zuſammenſetzung der Traube noch einen Blick 
werfen wollen, ſo werden wir Kämme, Hülſen, Traubenkerne und Traubenſaft ge⸗ 
ſondert betrachten müſſen: 

Der Anteil der Kämme, des Stielgerüſtes, am Traubengewicht ſchwankt zwiſchen 
1,6 % und 6,4 %%; ihr am meiſten hervortretender Beſtandteil iſt der Gerbſtoff, von 
welchem aus dem Kamme durchſchnittlich 11 e auf 1000 g Trauben entfällt. Der Anteil 
der Hülſen am Beerengewicht iſt je nach der Traubenſorte, Reife und dem Jahrgang 
ſehr beträchtlich verſchieden, zwiſchen 2— 24%; die Hülſen enthalten in friſchem 
Zuſtand 40—80 % é Waſſer; den größten Trockenſtubſtanzgehalt weiſt Welſchriesling, 
den niedrigſten die Muskatellertraube in ihren Hülſen auf, und zwar u. a.: Zucker, 
Weinſäure, Apfelſäure, Weinſtein, Gerbſtoff, oxalſauren Kalk, der vielfach den beißend 
pikanten Geſchmack bewirkt; ſie alle ſind im Zellſaft der feuchten Schale gelöſt; die 
Grundſubſtanz der Hülſen aber iſt Zellſtoff. Unter den Farbſtoffen der Hülſen iſt 
bei allen Traubenſorten in größerer oder geringerer Menge der grüne Blattfarbſtoff, 
das Chlorophyll, vertreten, das ja ſeinerſeits ein Gemenge von grünen und gelben 
Farbſtoffen darſtellt, daneben in blauen und roten Traubenſorten noch ein mit Säure 
rot, mit Alkalien ſich blau färbender Stoff, das Onozyanin (Weinblau). Dieſes 
Weinrot gehört zu den roten und blauen Blütenfarbſtoffen, die unter dem Namen 
Anthozyan (Blütenblau) zuſammengefaßt werden, und deren chemiſche Beſchaffenheit 
noch nicht mit Sicherheit erkannt iſt. Die Geruchs⸗ und Geſchmackſtoffe kommen 
hauptſächlich im Beerenfleiſch, weniger in den Hülſen vor und ſind zweifacher Art. 
Erſtens ätheriſche Ole, aromatiſche Stoffe, welche der Traube z. B. durch Schwefel⸗ 
äther entzogen werden können; ſie herrſchen in der Blume mancher Weine, ſo der 
Muskateller und Gewürztraminer, faſt ausſchließlich vor. Zweitens bukettgebende 
Stoffe, die an und für ſich nicht riechen, ſondern erſt bei der Gärung die eigentlichen 
Geruchsſtoffe entſtehen laſſen. Sie gehören in die Gruppe der ſogenannten Glyfofide, 
in welchen die Aromata an Zucker gebunden ſind und erſt zu aktiven Geruchsſtoffen 
werden, ſobald dieſe chemiſche Bindung gelöſt iſt; das geſchieht meiſt erſt durch den 
Einfluß des Hefepilzes während der Gärung. Beide Reihen von Stoffen finden ſich 
aber merkwürdigerweiſe nicht nur in den Beeren, ſondern auch in den Laubblättern 
und können auch aus dieſen gewonnen werden, wenn man die Blätter zerrieben mit 


10 Die Genußmittelinduſtrien. 


Zuckerlöſung zuſammen der Gärung unterwirft. Das gilt übrigens auch für andere 
Obſtſorten, Birnen, Apfel, Zwetſchen ꝛc., deren charakteriſtiſches Aroma alſo aus den 
an und für ſich geruchloſen Laubblättern durch den genannten Vorgang entſteht, und 
zwar in deſto reicherem Maße, je näher der Reife die Prozedur vorgenommen wird. 
Charakteriſtiſche Bukette dieſer Art treten z. B. in den Rieslingweinen des Rheins 
und der Moſel auf. 

Schließlich iſt die Beerenhaut noch von einem Wachsbelag komplizierter Zu- 
ſammenſetzung überzogen. Die Zahl der Kerne iſt in 100 Beeren durchſchnittlich 
etwa 200; die Kerne enthalten die Reſerveſtoffe, welche zum Aufbau der werdenden 
Pflanze dienen, Eiweißkörper, Kohlehydrate, Fette. Das Fett iſt bei gewöhnlicher 
Temperatur flüſſig, und feine Menge ſchwankt zwiſchen 10 — 18 /. Recht beträchtlich, 


Abb. 2. Weinleſe bei Most & Chandon, Epernay. 


nämlich 5— 6 %%, iſt der Gerbſtoffgehalt, der bei blauen Sorten in der Regel noch 
größer iſt als bei weißen. 

Der Beerenſaft ſchließlich enthält außer Waſſer noch Traubenzucker und Frucht: 
zucker in gleichen Mengen wie der Honig; man nennt das Invertzucker; ferner Apfelſäure, 
Weinſäure, Traubenſäure, Gerbſäure und deren Kalk- und Kaliſalze (das ſaure wein⸗ 
ſaure Kali wird Weinſtein genannt) und noch eine große Menge anderer organiſcher 
und unorganiſcher Verbindungen. Der Zuckergehalt der Trauben wechſelt zwiſchen 
10—30 %; Säfte reifer Trauben enthalten durchſchnittlich 17—21 %% Zucker; die 
Zuckermenge kann aber in ungünſtigen Jahren auch bis 6% fallen, in guten bis 
28 % anfteigen, in Ausleſemoſten ſogar bis 35 %.. So wie der Zuckergehalt, ſchwankt 
auch der Säuregehalt zwiſchen 0,5 bis 2% im Extrem. In gut ausgereiften Trauben 
fehlen die freien Säuren meiſt gänzlich, und der ſaure Geſchmack wird hier durch die 
Salze dieſer Säuren hervorgerufen, zum größten Teil durch den Weinſtein. Der 
reine Traubenſaft, wie er aus den Beerenfleiſchzellen austritt, iſt faſt frei von Gerb— 
ſtoffen, und der Gerbſtoffgehalt der Moſte ſtammt größtenteils aus Kämmen, Hülſen, 
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Kernen und erhöht ſich deſto beträchtlicher, je länger der Moſt mit den Treſtern 
vereint bleibt. 
See Zeit der Weinleſe (Abb. 2) iſt eine Zeit des Feſtes für den Winzer, ein ſchwacher 
5 ng aus den Zeiten der römiſchen Bacchusfeſte; übrigens wird die Weinleſe 
isweilen wirklich als nationales Feſt gefeiert, z. B. in Genf, wo alle 25 Jahre das 
Winzerfeſt an den Ufern des Sees mit Volksſpielen, Illuminationen und großem 
Volksjubel vor ſich geht. 

Um Verluſte an Beeren zu vermeiden, müſſen die Trauben mit aller Sorgfalt 
vom Stock genommen werden, meiſt mit Hilfe einer eigenartigen ſcharfen Schere, die 


Abb. 3. Ttſchausleſe (Ausbruch) in einem Weinberg in Geisenheim a. Rh. 


e zur Säuberung von beſchädigten Beerenreſten dient. Als Leſegefäße 
Pa GEN Holzbottiche, deren Inhalt in größere Tragbutten und von hier in 
wichtig itt d 5 des Weingartens ſtehende Leſebottiche ausgeleert wird. Sehr 
Gärungs⸗ Kee u größte Reinlichkeit, weil nur ſo Infektionen mit unerwünſchten 
gang © e vermieden werden können. Die edelfaulen Beeren 
e erden dort, wo das überhaupt geſchieht, aus den nicht eingeſchrumpften 
. eſen (Abb. 3) und zu den feinſten Beerenausleſeweinen oder Eſſenzen, 
wie im Rheingau und in Tokaj, verarbeitet. 
eg u Trauben werden entweder im Weinberg ſelbſt gemaiſcht, d. h. 
en © unzerquetſcht in die Kelterhäuſer gefahren; bei erſterem Verfahren ijt 
Felde eff se vorhanden, daß der Wein, befonder3 bei warmem Wetter, am 
Tem nn Ge Am Rhein führt man die Maiſche meiſt in großen, mit 
Kee erſchließ ären Bottichen oder in den kleineren Maiſchladefäſſern auf zmei- 
rädrigen Karren ein; das Faß beſitzt am unteren Boden ein Türchen, durch das der 
Inhalt leicht herausgedrückt werden kann (Abb. 4). 
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Vor dem Preſſen pflegt man die Trauben zu zerdrücken, um die Zellen der 
Beeren zu öffnen und den Traubenſaft austreten zu laſſen. Nur in beſonderen 
Fällen, z. B. bei der Schaumweinbereitung, wo man vermeiden will, daß die Zell— 
ſäfte der Hülſen und des feſteren Markes in größeren Mengen in den Moſt kommen, 
gibt man die Trauben ungemaiſcht auf die Kelter (Preſſe). Die Art der Ein— 
maiſchung iſt verſchieden. In Italien und Südfrankreich ſchüttet man die Trauben 
auf hölzerne Bretter oder auch betonierte Rampen, die vorne einen Ablauf beſitzen, 
und nun wird das Gut von Arbeitern mit bloßen Füßen, bisweilen auch mit Kautſchuk⸗ 
oder (in Ungarn) mit Lederſtiefeln getreten. An dieſem Verfahren, dem nachgerühmt 
wird, daß dabei Kerne und Kämme unzerquetſcht bleiben, wird in manchen Gegenden 
zähe feſtgehalten, obzwar wir heute in den Entrappungsapparaten und Trauben— 
mühlen Vorrichtungen 
beſitzen, welche die⸗ 
ſelben Vorteile beſitzen, 
dabei aber größere 
Sauberkeit und ſchnel⸗ 
lere Arbeit gewähr⸗ 
leiſten. Die Zibeben 
werden zwiſchen Reib⸗ 
brettern oder Draht⸗ 
reibern zermalmt. In 
rationellen Betrieben 
ſind alle anderen 
Maiſchvorrichtungen 
durch die Trauben⸗ 
mühlen verdrängt, bei 
welchen zwei geriefte, 
gegeneinanderbeliebig 


Abb. 4. Umſchaufeln der Trauben beim Preſſen. Most & Chandon, Epernan. verſtellbare Walzen 
aus Eiſen oder Alu⸗ 
minium die Beeren zerquetſchen. Bei der Herſtellung beſſerer Weine, beſonders wenn 
man das Übergehen von Gerbſtoff und Säure aus den Kämmen in die Maiſche 
fürchtet, werden zuerſt die Beeren von den Stielen getrennt, das ſogenannte Rebbeln 
oder Entrappen der Trauben geſchieht heute ebenfalls durch Maſchinen, während man 
früher einfach durch Reiben der Maiſche über ein den Maiſchbottich überdeckendes 
Sieb die Kämme von den Beeren trennte. 

Nun muß der Moſt von den Treſtern getrennt werden. Das geſchieht nur in 
ganz primitiven Weinbaugegenden heute noch durch Austreten; dieſe rohe Methode 
hat ſich bis heute überhaupt nur dadurch erhalten, daß nach uralten Verträgen der 
Treſterwein, der ſogenannte Vino piccolo, der durch Aufgießen von Waſſer auf die 
Treſter gewonnen wird, Eigentum der Arbeiter bleibt, in deren Intereſſe es alſo 
natürlich liegt, möglichſt viel Moſt oder Wein in den Treſtern zurückzulaſſen. 

In den weitaus meiſten Fällen wird heute mit maſchinellen Preß-Keltern (Abb. 5) 
gearbeitet, welche ſo gebaut ſein müſſen, daß ſie in denkbar kürzeſter Zeit die Treſter 
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ee drücken. Die Preſſe beſteht aus dem Preßboden oder Biet, in welchen der 
S oſt zu fließen hat, dem Preßkorb, der zur Aufnahme der Maiſche beſtimmt iſt, 
und der eigentlichen, den Druck ausübenden Preßvorrichtung, die wieder ein Hebel- 
e Spindel⸗ oder hydrauliſches Preßwerk darſtellt, das mit Hochdruck oder Nieder⸗ 
druck arbeiten kann, wie überhaupt alle hier genanuten Maſchinen in hunderterlei 
Formen und Arbeitsvarianten exiſtieren. Als Vorbild einer modernen Kelter- 
einrichtung für Großbetrieb kann die Kelteranlage der Kgl. Preußiſchen Domäne 
Avelerberg bei Trier dienen. Das Kelterhaus beherbergt dort im unterſten Stock⸗ 


Abb. 5. Das Kelterhaus der kgl. Lehranſtalt fur Obſt⸗ und Weinbau Geiſenheim a. Rh. 


en Gärkeller, im mittleren den Kellerraum, im oberſten den Maiſchboden, der 
Dee SCH Schienengeleiſe mit dem Weinberg in Verbindung ſteht. Dort ſind 
Dec? SEN auf deren jedem eine Traubenmühle montiert ift, welche die ge- 
Bes direkt d d eich an Ort und Stelle mahlt. Die mit Maifche gefüllten Wagen 
e che, G Maiſchboden, wo ſie ihren Inhalt in emaillierte Bottiche entladen, 
ran e Ce aufgeſtellt ſind. Durch einen Senkboden dieſer Bottiche 
geleitet (Abb e E Moſt in Schläuche und direkt in die Gärfäſſer des Gärkellers 
111 5 Preßkorbe e ie zurückbleibende Maiſche gelangt jetzt durch Trichter automatiſch 
lichen Za : V? und wird durch immer ſtärker wirkenden hydrau— 
gier pg e e „der in den Gärkeller abfließt, und Treſter, die zurückbleiben, 
SEN SEN ie Preßarbeit muß ſo ſchnell als möglich vollzogen werden und er- 
ſektion Sit bung und Gewandtheit; die Hauptgefahr der langſamen Arbeit iſt die In⸗ 
krankheit unerwünſchten Gärungserregern, welche die ſpäter zu beſprechenden Wein- 

eiten im Gefolge hat. Der Moſt muß überhaupt möglichſt ſorgfältig chemiſch 
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Abb. 6. Traubenkelter von Most & Chandon, Epernay. 


unterſucht und ſpeziell der Zucker- und Säuregehalt feſtgeſtellt werden. Je nachdem 
der Moſt als Vorlauf frei abfließt oder als Preßmoſt, wenn die Druckvorrichtung 
im Gang iſt, oder endlich als Nachdruck aus den bereits einmal nach dem Preſſen 
umgeſchaufelten Treſtern, als letzter Flüſſigkeitsreſt, iſt die chemiſche Zuſammenſetzung 
eine verſchiedene, der Zuckergehalt iſt im Vorlauf am größten. Man rechnet im 
allgemeinen, daß auf 100 Gewichtsteile Trauben etwa rund 25 Gewichtsteile Treſter 
entfallen. Was die Traubenernten anbelangt, ſo wird aus dem Kanton Genf in der 
Schweiz und aus dem franzöſiſchen Departement de l'Herault mitgeteilt, daß nicht 
ſelten 250, ja ſogar 300 hl Wein vom Hektar Rebfeld erhalten wurden. Im badiſchen 
Land und im Breisgau iſt ein Erträgnis von 170 hl nicht ſelten. 

Aus den Kernen nimmt der Moſt Gerbſtoffe, aus den Hülſen und Kämmen 
auch Säuren und andere Stoffe auf, die ihm eine dunkle unſchöne Farbe, rauhen, 
kratzenden „rapſigen“ Geſchmack verleihen können, deſto ſtärker, je länger die Treſter im 
Moſt verbleiben, je länger die Luft auf ſie einwirkt, je größer und ſaftiger die 
Kämme find und je höher die Temperatur ſteigt. Aus alledem geht die dot, 
wendigkeit ſchneller Preßarbeit hervor. 

Nachdem der ſüße Moſt in das Gärfaß eingefüllt iſt, wobei man zweckmäßig 
etwa ½b als „Steigraum“ frei läßt, beginnt die alkoholiſche Gärung, d. h. der Vor⸗ 
gang, durch den der Moſt in Wein verwandelt wird. 

Die alkoholiſche Gärung iſt eine durch die Einwirkung der Hefepilze hervor— 
gerufene ſtoffliche Umwandlung beſtimmter Zuckerarten, durch welche dieſe in 
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Alkohol und Kohlenſäure zerlegt werden, wobei aber als Nebenprodukte in kleiner 
Menge Ölyzerin, Bernſteinſäure und Bukettſtoffe erzeugt werden, welche trotz ihrer 
geringen Quantität die Art des Weines weſentlich beeinfluſſen. Die Gärung tritt 
von ſelbſt ein, wenn man zuckerhaltige Säfte, etwa zerquetſchte Früchte, an der Luft 
ftehen läßt, denn Keime von Hefen ſchweben allenthalben in der Luft und laſſen ſich 
auf geeigneten zuckerhaltigen Nährböden nieder, denen fie alsbald einen charakteriſtiſchen 
weinigen Geſchmack und Geruch verleihen. Später machen ſich auch Raſen von 
Schimmelpilzen und ſchließlich Fäulniserreger breit, deren Lebenstätigkeit ſich durch 
die modrig und faulig duftenden Erzeugniſſe ihres Stoffwechſels unangenehm be- 
merkbar macht. 

Daß der Hefepilz die alkoholiſche Gärung verurſache, wurde von dem be- 
vühmten franzöſiſchen Forſcher Paſteur endgültig feſtgeſtellt und der Vorgang in 
ſeinen Grundlinien erkannt. Paſteur hielt die Gärtätigkeit der Hefe für untrennbar 
von ihrem Leben, für einen mit dem Leben des Hefepilzes jo innig zufammen- 
hängenden Prozeß wie die Atmung mit dem des Menſchen. Gegen dieſe Auffaſſung 
wendete ſich Liebig, der die notwendige Abhängigkeit des Gärvorganges vom Leben 
der Hefe leugnete und in der Gärung einen rein chemiſchen Prozeß ſehen wollte. 
Paſteur ſiegte, obzwar ſich einige namhafte Forſcher für Liebigs Auffaſſung einſetzten. 
Ja, in Wiesners pflanzenphyſiologiſchem Laboratorium der Wiener Univerſität wurde 
in den 60er Jahren des vorigen Jahrhunderts von der Ruſſin Marie Manaſſein, 
einer der erſten ſtudierenden Frauen, ſogar experimentell gezeigt, daß die Hefe noch Gärung 
zu erregen vermöge, auch wenn ihr Leben durch hohe Hitzegrade zerſtört wurde. Aber 
erſt als es Eduard Buchner im Jahre 1896 gelang, durch Zerreiben der Hefe mittels 
Kieſelgur und Abpreſſen unter einem Druck von 500 Atmoſphären einen Preßſaft zu 
gewinnen, der, obwohl er kein Teilchen unverletzter, lebender Hefezelle mehr enthielt, 
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dennoch in Zuckerlöſungen kräftige Gärung bewirkte, war bewieſen, daß die Gär⸗ 
tätigkeit an das Leben der Hefe nicht gebunden ſei, ſondern durch einen Stoff hervor: 
gerufen werde, welcher allerdings erſt in der lebenden Hefezelle erzeugt, aber auch, 
von der Zelle getrennt, noch denſelben Effekt zu bewirken vermöge. Solche Stoffe 
nennen wir Enzyme, und in den letzten Jahren konnten gar viele Vorgänge, die 
früher nur auf das geheimnisvolle Walten der lebenden Zelle bezogen werden mußten, 
auf die chemiſche Wirkung der Enzyme zurückgeführt werden. Zum Unterſchied von 
den organiſierten Lebeweſen, den ſogenannten geformten Fermenten, die als un— 
mittelbare Erreger der Gärungserſcheinungen galten, wurden jetzt deren unbelebte 
chemiſche Inhaltsſtoffe, die wirklich unmittelbaren Veranſtalter der Gärungen, 
ungeformte Fermente oder Enzyme genannt und das der Hefe im beſonderen 
Zymaſe. In jüngſter Zeit ſtellte es ſich heraus, daß auch die Zymaſe noch kein 
einheitlicher Körper iſt, ſondern aus mehreren Enzymen beſteht, von denen jedes nur 
ein beſchränktes Wirkungsgebiet hat, ſo daß die Zerlegung von Zucker in Alkohol 
und Kohlenſäure nicht in einem Zug erfolgt, ſondern ſtufenweiſe unter Erzeugung 
mehrerer Zwiſchenprodukte; jedes dieſer Teilenzume vermag nur ein beſtimmtes 
Zwiſchenprodukt zu erzeugen, das nun vom nächſten Teilenzym weiterverarbeitet wird, 
bis ſchließlich aus Zucker Kohlenſäure und Alkohol geworden iſt. Die Zymaſe er⸗ 
zeugende Hefe iſt ein Pilz, deſſen Körper nur aus einer einzigen, bloß mit ſtärkeren 
mikroſkopiſchen Vergrößerungen ſichtbaren Zelle beſteht, die ſich durch Sproſſung ver⸗ 
mehrt. An irgendeiner Stelle der elliptiſchen Zelle ſproßt eine Ausbuchtung heraus, 
die ſich ſchließlich völlig abſchnürt und zur neuen Zelle wird. Dieſe Art der Ver- 
mehrung erzeugt in kürzeſter Zeit aus einer Zelle Millionen neuer. Die Hefe iſt 
alſo ein Sproßpilz. 

Die Zymaſe wirkt wie andere Enzyme durch ihre bloße Gegenwart, ohne ſich 
ſelbſt ſtofflich an der Zerlegung des Zuckers zu beteiligen, es können alſo mittels 
ſehr kleiner Mengen ſehr große Quantitäten Zuckers in Alkohol und Kohlenſäure 
zerlegt werden; man ſtellt auch heute ſchon fabrikmäßig die ſogenannte Dauerhefe 
oder das Zymin her, beſtehend aus durch chemiſche Mittel getöteten Hefezellen, welche 
die in ihnen fertig gebildete Zymaſe in wirkſamem Zuſtand enthalten, und hat ſich 
ſo von den bisweilen unbequemen Lebensanſprüchen des Hefepilzes unabhängig gemacht. 
Soweit die Weingärung in Frage kommt, iſt allerdings die lebende Hefe nicht zu 
erſetzen, denn die Umwandlung des Moſtes in Wein iſt keine ausſchließliche Alkohol⸗ 
gärung, alſo nicht bloß eine Zerlegung des Zuckers in Alkohol und Kohlenſäure, 
ſondern es gehen neben der Zymaſewirkung noch zahlreiche, durch andere Enzyme 
der Hefe und durch andere Kleinlebeweſen hervorgerufene Prozeſſe vor ſich. 

So klein der Hefepilz iſt und ſo einfach ſeine Zelle ausſieht, ſo gibt es doch, 
ſelbſt unter den Weinhefen, ſo viel verſchiedene Raſſen, daß ihre Beſchreibung Bände 
füllt, Raſſen, die ſich bisweilen ſchon durch ihre äußere Geſtalt, hauptſächlich aber 
durch ihr verſchiedenes Verhalten bei der Gärung unterſcheiden. Die einen gären 
ſtark, die anderen ſchwach, die einen bei höherer, die anderen bei niederer Temperatur 
am beiten, fie erzeugen verſchiedene Bukettſtoffe ufm. Das Studium der Hefen iſt 
ein eigenes weites Feld für ſich, auf dem es der Menſch ſo weit gebracht hat, daß 
er ganz beliebige Sorten rein, frei von anderen Raſſen, durch eigenartige Methoden, 
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aus einer einzigen Hefezelle der betreffenden Raſſe züchten kann. So wie andere 
Pflanzen können auch die Hefen durch beſtimmte Kulturbedingungen dazu gebracht 
werden, beſtimmte Eigenſchaften anzunehmen, in ganz beſtimmter Weiſe ihre Gär⸗ 
tätigkeit zu vollziehen, und ſolche Reinzuchthefen, deren Arbeit der Züchter ſo wie die 
guter Haustiere in der Hand hat, heißen zum Unterſchied von den nicht gezüchteten, 
wilden Hefen auch Kulturhefen und ſind natürlich ſehr wertvoll. 

Die Weinhefen finden ſich in den Weinbergsböden, in der Luft, werden durch 
Wind und Regen auf die Rebenteile und durch Inſekten von Stock zu Stock befördert. 
Im Boden überwintern ſie auch. Außer den verſchiedenartigen Hefen leben aber 
noch Schimmelpilze und Bakterien nebeneinander, ſie alle beginnen ſich im Moſt ihres 


Abb. 8. Blick in den Gärteller der kgl. Lehranſtalt für Obſt⸗ und Weinbau Geiſenheim a. Rh. 


Lebens zu erfreuen und ſich zu nähren. Die Hefen vermehren ſich am raſcheſten, 
Se nun ſetzt die Gärung ein, der dabei entſtehende Alkohol und die Kohlenſäure 
ungen die Schimmelpilze, welche wie auch manche andere Alkoholerzeuger aus⸗ 
geſprochene Antialkoholiker ſind, ſehr bald zum Abſterben. Größere Mengen vertragen 
wohl die Bakterien, aber auch ſie unterliegen, und nun beginnt ein erbitterter Kampf 
NEG den einzelnen Weinhefen, aus dem natürlich jene als Siegerin hervorgeht, 
e am gärkräftigſten iſt und die Nährſtoffe des Moſtes am beiten für ſich auszu⸗ 
nützen vermag. Die Kunſt des Weinerzeugers iſt es, die geſamten Verhältniſſe ſo 
zu geſtalten, daß ſchließlich eine Hefe Siegerin bleibt, die den Moſt in einen möglichſt 
5 wertvollen Wein verwandelt. Der Menſch ſpielt hier die Rolle der all⸗ 
? chtigen Vorſehung in dieſem Kampfe ums Daſein der Kleinlebeweſen. 
n Gärung (Abb. 8) wird vor allem durch die Temperatur beeinflußt, bei zu 
Bib „ (die der Hefearbeit günſtigſte Temperatur liegt bei 32 C) wird zu 
kohol und Kohlenſäure entwickelt, die Bukettſtoffe kommen nicht zur richtigen 
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Entwicklung, der warme Wein hält zu wenig Kohlenſäure zurück, ſchmeckt ſtumpf 
und matt, bei zu niedrigen Wärmegraden verläuft die Gärung zu träge, der Moſt 
„bleibt in der Gärung ſtecken“. Als beſte Temperatur für die Gärung der Moſte 
hat ſich eine ſolche von 15 18 C erwiefen. Die Gärung fängt bald an, geräuſch⸗ 
voll zu werden, die Flüſſigkeit ſteigt, die ſich entwickelnde Kohlenſäure wirft große 
Blaſen; Schaum, Stengel und Schalen, welche zuſammen den „Hut“ bilden, häufen 
ſich an der Oberfläche. Das dauert einen bis acht Tage. Dann iſt die Haupt⸗ 
gärung vorüber, der Traubenſaft ſchmeckt jetzt alkoholiſch, der Hut ſinkt herab, und 
nun kann der Jungwein abgezapft werden, oder er bleibt vorher noch einige Tage 
im Faß, wobei aber der „Hut“ durch ein Sieb zu Boden gedrückt werden muß, weil 
ſonſt leicht Eſſiggärung einſetzen könnte, die den Wein natürlich verdirbt. Außer der 
Temperatur wirkt noch der Zuckergehalt des Moſtes auf den Verlauf der Gärung 
ein; am flotteſten vergären Moſte mit 10— 18% Zucker. Manche Ausleſeweine mit 
ihrem hohen Zuckergehalt gären daher jahrelang langſam weiter und führen doch 
neben viel Zucker relativ wenig Alkohol; dasſelbe iſt der Fall, wenn dem Moſte von 
unwiſſenden Leuten künſtlich ſo viel Zucker beigemiſcht wurde, daß ihn die Hefe nicht 
vergären kann. Auch die Säure des Moſtes verlangſamt die Gärung, allerdings 
ſchädigt ſie andere Organismen noch viel mehr als die Hefe und iſt daher ein Kon⸗ 
ſervierungsmittel für den Moſt, der z. B. während der ſtürmiſchen Gärung durch die 
entwickelte Kohlenſäure gegen jede Infektion gefeit iſt. Der Alkohol, welchen ja die 
Hefe durch ihre Gärtätigkeit ſelbſt bildet, iſt ebenfalls über eine gewiſſe Grenze hinaus 
für die Hefe ein Gift, das ihrer Tätigkeit ein Ende bereitet. Das unüberſchreitbare 
Maximum ſind 15 Volumprozente des Weines an Alkohol. Iſt darüber hinaus noch 
Zucker vorhanden, ſo bleibt dieſer unvergoren. Südweinen, die mehr als 18 Volum⸗ 
prozente Alkohol enthalten, wurde Alkohol künſtlich zugeſetzt. Schon durch 16 Volum⸗ 
prozente können ſüße Fruchtſäfte „ſtumm gemacht“, vor Gärung bewahrt, konſerviert 
werden. Es gibt noch zahlreiche andere Stoffe, welche, den Moſten von außen zu⸗ 
geſetzt, ſchon in kleinen Mengen gärungshemmend wirken, wie Borſäure, Salizylſäure, 
Fluornatrium, Formalin, Waſſerſtoffſuperoxyd, zum Teil find dieſe Zuſätze aber durch 
das Geſetz verboten, zum Teil ſind ſie nicht ohne Einfluß auf den Geſchmack. 
Außer den Weinhefen können aber noch andere Mikroorganismen, beſonders 
bei wenig ſorgfältiger oder gar unſaubrer Arbeit, in den Moſt gelangen und dort 
Krankheiten des Weines, ja ſein völliges Verderben bewirken. In angebrochenen 
Fäſſern oder Flaſchen bilden bald die Kahmhefen dicke gelbliche Raſen, welche den 
Wein trübe, ſchal und fade machen und ihm durch Ausſcheiden der ranzig riechenden 
Butterſäure einen ekelhaften, muffigen Geſchmack verleihen. Die gefürchtetſte, aber 
auch am häufigſten vorkommende Weinkrankheit, der Eſſigſtich, wird durch die Eſſig⸗ 
bakterien hervorgerufen, welche den Alkohol zu Eſſigſäure verarbeiten; da ſie zu 
ihrem Leben viel Sauerſtoff brauchen, muß man den Moſt möglichſt vor reichlichem 
Luftzutritt bewahren. Die Milchſäurebakterien bereiten aus dem Zucker Stoffe, 
die dem Wein einen an Sauerkraut oder ſaure Milch erinnernden Geruch und (e: 
ſchmack verleihen. Durch die Schleimhefen wird der Zucker in eine zähe, ſchleimige 
Maſſe verwandelt, der Wein bildet beim Ausgießen lange, zähe Fäden; bei Rotweinen 
kommt dieſe Krankheit ſeltener vor, weil dieſe durch ihren größeren Gerbſtoffgehalt 


Der Wein und die weinähnlichen Getränke. 19 


teg ſind. Manche Weine, welche im Faß die normale Farbe haben, werden, 
ſo Ers? EE indem der Sauerſtoff der Luft auf gewiſſe Beſtandteile 
"ee t, daß ein brauner Farbſtoff entſteht, der ſich allmählich als braunes 
Bitter N Boden ſetzt. Das Schwarzwerden des Weines durch ſeine Gerbſtoffe, das 
Dec en, der durch das „Böckſern“ verurſachte, aus dem Schwefel des Weines 
reg faulige Geruch und Geſchmack, der widerwärtige Nachgeſchmack nach 
855 S0 des „mäuſelnden“ Weines, der in wärmeren Räumen zu lange gegoren hat, 
das eee und der Stopfengeſchmack, aus ſchlechten Korkſtöpſeln ſtammend, 
e * ſind Weinverderber, die dem Weinproduzenten das Leben ſchwer machen, 
zumeiſt allerdings durch Sorgfalt vermieden werden können. Aber auch Zufälle 


Abb. 9. Abziehen des jungen Weines bei Moet & Chandon, Epernay. 
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Jahren des vorigen Jahrhunderts begann man, für die Wein⸗ 
e ſchon früher für die Bierbrauerei, beſtimmte Heferaſſen mit 
rein zu züchten, und erzielte durch Zuſatz ſolcher Reinhefen 
ung, einen geſünderen, haltbareren Wein und ein ſtärkeres 
ſtoffe. Man war alſo jetzt in der Lage, Reinzuchten aus den 
bau⸗Verſuchsanſtalten und Laboratorien zu beziehen, und blieb nicht 
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or dem Zufall ausgeliefert, der ja die verſchiedenſten Organismen dem Moſt zu⸗ 


führen kann. 
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Während der Gä⸗ 
rung werden die Be⸗ 
ſtandteile des Moſtes 
chemiſch verändert; vor 
allem wird das ſpezifiſche 
Gewicht kleiner, denn 
aus den im Waſſer auf⸗ 
gelöſten Stoffen, welche 
ſämtlich ſchwerer ſind als 
das Waſſer, entſteht jetzt 
der Wein mit ſeinem 
beträchtlichen Alkohol⸗ 
gehalt. Der Zucker, aus 
dem der Alkohol entſteht, 
hat das ſpezifiſche Ge⸗ 
wicht 1,6, der Alkohol 
dagegen nur 0,79, das 
Abnehmen des ſpezi⸗ 
fiſchen Moſtgewichts iſt 
daher ein einfaches Mit⸗ 

, , tel, um das Fortſchreiten 
Abb. 10. Abſtich mit dem Blaſebalg. Es wird Luft eingepreßt, um die Orydatton der Gärung zu beob- 


der Trübungsſtoffe und damtt das Klären des Weines zu beſchleuntgen. v 141 
Geiſenhetm a. Rh. achten. Gleichzeitig da⸗ 


mit werden die Bukett⸗ 
ſtoffe gebildet. Der blaue Farbſtoff der Rotweintrauben findet ſich in Form von 
feſten Körnchen in den äußeren Schichten der Traubenhülſen. Dieſer Umſtand erlaubt 
es auch, aus gefärbten Trauben Weißmoſte, die ſogenannten Klarettmoſte, durch 
raſches Keltern herzuſtellen. In reinem Waſſer ſind die Farbkörnchen faſt unlöslich, 
leicht löslich dagegen in angeſäuertem verdünntem Alkohol. Zur Herſtellung von 
Rotweinen läßt man daher den Moſt auf den Treſtern und Kämmen vergären; 
dabei färbt ſich der Wein nicht nur, ſondern er nimmt auch Säure und Gerbſtoffe 
aus ihnen auf. 

Nachdem die ſtürmiſche Gärung beendet und der Wein „ſtill“ geworden iſt, 
ſetzen ſich belebte und unbelebte Beſtandteile zu Boden, und der Wein beginnt ſich 
ſchneller oder langſamer zu klären; er muß alsdann vom „Geläger“, das hauptſächlich 
aus der untergeſunkenen Hefe beſteht, abgezogen, „abgeſtochen“ werden (Abb. 9). In dem 
mit Kohlenſäure geſättigten Jungwein iſt aber noch eine ganze Reihe von Subſtanzen 
vorhanden, welche ſich bei Luftzutritt leicht oxydieren und dann unlöslich zu Boden 
fallen. Würde man daher ſolchen Jungwein blank filtrieren und dann ſtehen laſſen, 
würde er ſich natürlich wieder trüben, und da die Einwirkung der Luft auf den 
Wein in der weiteren Behandlung nicht zu vermeiden iſt, würde man ſtets einen 
trüben Wein erhalten, wollte man ihn ſo in den Handel bringen. Man muß ihn vielmehr 
von vorneherein durch fortgeſetzte Abſtiche ſo lange mit der Luft in Berührung bringen, 
bis er beim ſpäteren Stehen an der Luft nicht mehr trübe wird (Abb. 10 und 11). 
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rauf hingewieſen, 
wie zuſtarker Quft- 
zutritt den Wein 
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Wenn ein Wein 
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Abb. 11. Abſtich des Weines mittelſt Pumpe. Geiſenheim a. Rh 
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Stufe der Entwicklung, der Geſchmack iſt dann am auserleſenſten. Geringere 
Weine aber erreichen dieſen Geſchmackshöhepunkt lange, bevor ſie reif ſind, bevor 
ſie alſo aufhören, ſich an der Luft zu verändern. Solche Weine muß man dann 
auch in dieſem Zeitpunkt trinken, bei längerem Lagern werden ſie ſchal und matt. 
Starke, erleſene Weine dagegen muß man zur vollen Flaſchenreife, auf ihren Höhe⸗ 
punkt, bringen; auch ſie werden aber dann durch die Einwirkung des Luftſauer⸗ 
ſtoffs ganz allmählich verſchlechtert, indem auch ihre wertvollen Inhaltſtoffe durch 
den Sauerſtoff angegriffen werden, nachdem die minderwertigen zerſtört ſind. Man 
ſchützt ſolche Weine daher möglichſt vor Luft, indem man ſie in gefirnißten Fäſſern 
oder verſiegelten Flaſchen aufbewahrt, dann kann es allerdings Jahrhunderte dauern, 
bis ihre Qualität abnimmt. Der Geſchmack des Publikums kommt den Weinerzeugern 
ſehr zu Hilfe, denn man bevorzugt heute meiſt jüngere, friſche, „ſpritzige“ Weine, 
während in früheren Zeiten nur alte abgelagerte geſchätzt wurden. Durch dieſe 
Geſchmacksänderung können auch mindere Weine verwertet werden, die, wie geſagt, 
überhaupt nicht ohne Geſchmacksverſchlechterung zur Reife zu bringen ſind. Zeit, 
Zinsverluſt und ausgedehnte Kellerräume können geſpart werden. Freilich der Menſch 
und insbeſondere der Händler iſt nie zufrieden, und ſo werden häufig ſolche geringere 
Weine ſogar ſchon zu einer Zeit in Vertrieb geſetzt, wo ſie ihre guten Eigenſchaften 
noch nicht einmal voll entwickelt haben. 

Die Veränderungen des Weines beim Lagern beziehen ſich aber nicht nur auf 
die Beſeitigung der Trübung, vor allem nimmt die Säuremenge ab, der Geſchmack 
wird milder, und ein Teil der Säuren geht chemiſche Verbindungen mit dem Alkohol 
ein, es entſtehen aromatiſch riechende und ſchmeckende ſogenannte Ather, wie ſie auch 
in reifen Früchten Geruch und Geſchmack bewirken, wie ſie künſtlich unſeren Bonbons 
mit Fruchtgeſchmack zugeſetzt werden; im Wein ſind es die für jeden Wein charakte⸗ 
riſtiſchen Bukettſtoffe, die ſich auch nach dem Abfüllen in der Flaſche langſam weiter 
bilden, daher das Edlerwerden des längere Jahre lagernden Flaſchenweines. Der 
Rückgang des ſauren Geſchmacks wird zum Teil auch durch Abſcheidung von Wein⸗ 
ſtein bewirkt. Der ſauer ſchmeckende Weinſtein iſt in Waſſer etwas löslich, faſt un⸗ 
löslich aber in Alkohol, daher ſcheidet er ſich mit Zunahme des Alkoholgehaltes im 
Moſte an den Faßwänden mitſamt der Hefe aus. In einem Halbſtück Rieslingmoſt 
werden während der Gärung etwa 2 Kilo Weinſtein abgeſchieden. 

In den Weinbaugegenden wird der Schankwein überhaupt nicht gelagert, ſondern 
während aller Stadien der Entwicklung getrunken, als ſüßer Moſt während der 
Gärung, unmittelbar nach der Hauptgärung als „Heuriger“ und im Herbſt, wenn 
er ein Jahr alt iſt und neuer gekeltert wird, als „alter Wein“. Auch die ſogenannten 
Schiller⸗ oder Schilcherweine, die durch Zuſammenkeltern von Rot⸗ und Weißwein⸗ 
trauben als hellrote Rotweine bereitet werden und in manchen Gegenden, ſo in 
Württemberg und der Steiermark, ſehr beliebt ſind, werden ſtets jung vom Faß getrunken. 

Es wurde ſchon erwähnt, daß Rotweintrauben nicht bis zur Edelfäule gebracht 
werden dürfen, da der Farbſtoff hierbei zerſtört wird. Da die feſten Farbſtoffkörnchen 
bei ſchnellem Preſſen den Moſt nicht färben, kann man auch aus blauen Trauben 
Weißweine keltern, und man verwendet dazu meiſt faule blaue Trauben, die für die 
Rotweinbereitung nicht brauchbar ſind. Solche Weine können mitunter ebenſo wertvoll 
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; i nnshauſer Rot⸗ 
ſein wie die Süßweine aus edelfaulen weißen Gen SN Gen Ge Ge 
weißweine z. B. erzielen recht hohe Preiſe. Weiße Klare a nn 
auch aus blauen Burgundertrauben in der Champagne un ae meer. 
Die kleinen Mengen von Weinfarbſtoff kann man durch 1 b. 
oder Blutkohle, die den Farbſtoff aufnimmt, entfernen un 

immer vermeiden. 5 e 
1 Eine wichtige Arbeit des Weinhändlers iſt das 1 Sa 
verſchiedener Weine (Abb. 12). Die Beſchaffenheit der SE dee 
iſt von Jahr zu Jahr verſchieden, das Publikum e Ee 
jedoch ſtets dasſelbe Getränk in annähernd gleicher Qualitä 


i i et & „Epernay. 
Abb. 12. Verſchneiden und Abziehen des Weines bei Moét & Chandon, Ep 
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ſind die notwendigen 79 1 Dieſe Proz 
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iche SC klären fich in der Regel mit der Zeit D 19 EE 
Weine aber kaum jemals vollſtändig, ſie müſſen daher, 1 1 E 
jung in Verkehr kommen, künſtlich geklärt werden. Die 11 Se eh. 
Schönbeitsfehler, ſondern die ſchwebenden feſten Stoffe beeinträch e SE 
ſchmack des Weines. Zur Klärung des Weines dient das Filtrieren 1 en 
Bei der Filtration, die ſich immer mehr bei der e SÉ EE 
wird die trübe Flüſſigkeit ganz mechaniſch durch Aufgießen > = 10 ER 1 
geklärt, ſei es, daß man Zelluloſefilter verwendet, die als beſon 5 GE 155 Ge 
und geſchmackloſe Maſſen in Tafeln in den Handel kommen, oder 


24 Die Genußmittelinduſtrien. 


Sackleinwand. Das Schönen beruht auf der Erzeugung eines künſtlichen Nieder⸗ 
ſchlages im Wein, der die trübenden Verunreinigungen mit ſich reißt. Wiewohl 
dieſes Verfahren bei weitem langſamer arbeitet als die Filtration, wird es ſich doch 
immer behaupten, weil es weniger koſtſpielig iſt und keinen beſonderen Apparat er⸗ 
fordert, und weil es nicht nur zur Klärung, ſondern auch zur Gerbſtoffentziehung 
oder Entfärbung verwendet werden kann, was die Filtration nicht leiſtet. Solche 
Schönungsmittel ſind Hauſenblaſe, Gelatine oder Leim, Eiweiß, Milch, Käſeſtoff, 
Blut, ferner die ſogenannte ſpaniſche Erde, Holzkohle und Tierkohle. Die in gelöſtem 
oder gequollenem Zuſtand in den Wein eingebrachten eiweißhaltigen Schönungsmittel 
verbinden ſich mit den Gerbſtoffen und färbenden humusartigen Stoffen des Weines 
zu unlöslichen Verbindungen, die ſich zu Boden ſetzen und dabei die übrigen Ver⸗ 
unreinigungen mitreißen. Leim iſt wegen ſeiner Unreinheit weniger zum Schönen 
geeignet als die in glashellen Blättern in den Handel kommende Gelatine, die ja 
auch in der Küche zur Herſtellung von Gallerten, Gelees, Jus dient. Im Hühnerei⸗ 
weiß iſt es der Eiweißſtoff Albumin, welcher die gewünſchte Wirkung erzeugt. Das 
Eiklar wird mit einem Beſen zu Schaum geſchlagen und ſo in den Wein eingebracht, 
oder man verwendet getrocknetes Eiweiß des Handels. Auch im Blut wirken zwei 
Eiweißſtoffe, das Albumin und Fibrin, ſchönend; das Blut wird entweder als friſches 
Tierblut benützt, oder es wird Serum angewandt, in Frankreich auch eingetrocknetes 
Blutpulver. Wiewohl dieſe Schönungsart nicht nur unappetitlich und unvorteilhaft 
iſt, weil zahlreiche Beſtandteile des Blutes im Wein gelöſt bleiben, ſondern auch 
wegen der durch das Blut ermöglichten Übertragung von Tierkrankheiten gefährlich 
werden kann, wird ſie doch noch vielfach, namentlich in den Apfelweinkellereien Frank⸗ 
reichs, benutzt. In der Kuhmilch, die als ſolche in beſtimmter Menge dem Wein 
zugeſetzt wird, wirkt hauptſächlich das Kaſein (Käſeſtoff), welches beim Zuſammen⸗ 
treffen mit den Säuren des Weines gerinnt. Namentlich als Entfärbungsmittel für 
ſtark braune Weine, als Verbeſſerungsmittel für Geruchs⸗ und Geſchmacksfehler 
(Schimmel-, Holz, Kreoſotgeſchmack) iſt der Käſeſtoff, der auch in Form von weißem 
Käſe (Quark) oder käuflichem Kaſein verwendet wird, unübertroffen. Dabei hat er 
den Vorteil, auch zum Schönen von gerbſtoffreichen Rotweinen verwendet werden zu 
können, weil er einerſeits den Rotweinfarbſtoff kaum ausfällt, andererſeits auch dem 
Gerbſtoff nichts anhat, weil er ja durch die Säuren und nicht durch Verbindung 
mit Gerbſtoffen, wie die Gelatine und Hauſenblaſe, in feſte Form übergeht. Die 
ſpaniſche Erde, deren Verwendung in der deutſchen Kellerwirtſchaft Neßler zu oer: 
danken iſt, iſt ein feiner, rötlichgrauer, durch Verwitterung feldſpatreicher Geſteine 
entſtandener Ton, der rein mechaniſch mitreißt und beſonders zur Abſcheidung von 
Schleim dient und dann, wenn andere Schönungsmittel im Wein „ ſteckengeblieben“, 
d. h. nicht wieder ausgefallen ſind. Die Erde ſtammt aus Xeres de la frontera, 
wo ihre Verwendung ſchon lange bekannt iſt. Holz- und Knochenkohle dienen vor 
allem zur Entfernung ſchlechter Geruchs- und Geſchmackſtoffe, allerdings iſt das ein 
Radikalmittel, welches nur angewendet wird, wenn ganz grobe Fehler den Wein 
unverkäuflich machten; man entfernt mit der Kohle nämlich nicht nur die ſchlechten, 
ſondern auch die Bukettſtoffe. Noch weniger empfehlenswert aber iſt der Ankauf 
künſtlicher fertiger Schönungsmittel, welche als alleinſeligmachende Elixiere angeprieſen 
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werden: fie bieten entweder das Bekannte zu viel höherem Preiſe oder enthalten 
verbotene, ja direkt f ädliche Stoffe. 8 "ee? 

Ein wichtiges SE um die Weine haltbarer zu machen, iſt e ef 
Paſteur machte die Entdeckung, daß Nahrungsmittel, welche unter 1 
etwa 1000 erhitzt werden, dauernd haltbar gemacht werden 1 EEN 
Hitze die Kleinlebeweſen, welche das Verderben bewirken, E u 
genügt dazu ſchon ein Erwärmen auf 600. Durch das Erwärmer EE 
Reife des Weines beſchleunigt, indem die Trübungsſtoffe raſcher So 1 
langen. Daher iſt das Paſteuriſieren ein wichtiges Konſervierungsm 
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nicht, wenn es vorſichtig 
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daß der Wein nicht, Koch- 
geſchmack“ annimmt. 
Übrigens werden im ſüd⸗ 
lichen Italien die Moſte 
vielfach vor der Gärung 
gekocht und ſo der Zucker⸗ 
gehalt durch Konzen⸗ t S 
trieren des Saftes er- SC N "em e 
höht. Dadurch 155 D Abb. 13. Auffrifchen SE SE von Kohlenſäure. 
wieder die Vorbedin un ; ; 
einer reicheren Altoholbiwung und dadurch wieder eine größere , SE 
gegeben. Die Apparate des Paſteuriſierverfahrens ſind namentlich in 5 5 ES 
der alkoholfreien Getränke ſehr finnreich ausgeſonnen worden, da es E 
einzige Möglichkeit gibt, die Fruchtſäfte vor der freiwilligen E Flaſchen 
Der Wein wird entweder als Flaſchenwein paſteuriſiert, indem die dr en Ee 
in dampfgeheizten Keſſeln auf die erforderliche Temperatur gebracht wer 1 8 
TK! wird mit heißem Waſſer gefüllt, durch das eine e Faß 
welcher der Wein zirkuliert; wenn er genügend erhitzt iſt, wird 1 e nn 
geleitet. Durch alle dieſe Prozeduren geht aber dem Wein viel oh 19 Së 
damit nicht nur ſelbſt ein wichtiges Konſervierungsmittel, ſondern E SC Wein 
des Wohlgeſchmacks verloren. Vielfach wird dieſe Kohlenſäure wieder 
zugeführt, der Wein mit Kohlenſäure „imprägniert“ (Abb. 13). de d alben 
Namentlich in nördlichen Weinbaugebieten kommt es vor, daß 
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nicht völlig reifen und ſäurereiche, zuckerarme Moſte, daher auch ſaure, alkoholarme 
Weine liefern, denn der Zucker iſt ja die einzige natürliche Quelle des Alkohols. 
Solche Weine wären unverkäuflich, im Naturzuſtand gar nicht genießbar und wenig 
haltbar. Daher iſt durch das Geſetz ein Verbeſſern derartiger Weine, alſo eine Ver⸗ 
minderung des Säure-, eine Erhöhung des Alkoholgehaltes bis zu einer gewiſſen 
Grenze geſtattet. Erſteres geſchieht nach dem Weingeſetz durch Verdünnen mit Waſſer, 
ein Zugeſtändnis, das freilich in der Hand gewiſſenloſer Spekulanten zur bloßen 
Weinvermehrung wird, und zweitens durch Entſäuren mittels reinen kohlenſauren 
Kalkes. Ein weiteres Mittel iſt das Zuckern des Weines, auf welchem Gebiete aller⸗ 


E 


Abb. 14. Abfüllen von Wein auf Flaſchen in Geiſenheim a. Rh. 


dings auch wiſſend und unwiſſend geſündigt wird. Das Verdünnen mit Waſſer 
wird als „Strecken“ bezeichnet, und es gibt, wie geſagt, Händler, welche ihre Weine 
über die zuläſſige Grenze ſtrecken und dann durch Zuſätze von Treſterwein oder gar 
von Chemikalien wieder auf den verlangten Gehalt bringen. Den Treſterwein aber 
erhält man, indem man Waſſer über die abgepreßten Treſter gießt und wieder aus⸗ 
preßt. Dadurch gehen wohl aus den Treſtern Beſtandteile in die Flüſſigkeit über, 
aber nicht gerade wertvolle. Der geringe Alkoholgehalt des Treſterweines wird in 
der Weiſe erhöht, daß man Zuckerwaſſer verwendet, in welchem dann Gärungs⸗ 
vorgänge verlaufen, eine Bereitungsweiſe, die man nach dem Erfinder Petiotiſieren 
nennt. Auch der minderwertige Wein, welcher durch Auspreſſen des Hefegelägers 
gewonnen wird, das nach dem erſten Abſtich im Faß zurückbleibt, wird bisweilen 
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zur „Verbeſſerung“ zugeſetzt. Mit dem Zuckerzuſatz verhält es ſich ähnlich. Häufig 
wird in den Kellereien den Moſten, ganz ohne Rückſicht auf ihre Qualität, Zucker 
nach altererbten Rezepten zugeſetzt, während nach dem Weingeſetz ſolchen Weinen, die 
im Naturzuſtand ein brauchbares Getränk liefern, überhaupt kein Zucker zugeſetzt 
werden darf. Natürlich wird durch den Zuckerzuſatz immer der Alkoholgehalt erhöht. 

Zur Zuckerung dürfen nur chemiſch reine Zuckerarten, alſo etwa Kandiszucker, 
Raffinadezucker, verwendet werden, die geringſte Verunreinigung gibt dem Wein beim 
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Abb. 15. Füllen der Flaſchen bei Moet & Chandon, Epernay. 


Vergären ſchon einen unangenehmen Beigeſchmack; ſie werden als Sirupe oder ohne 
Waſſerzuſatz verwendet. Aus einem unreifen geringen Moſt wird allerdings durch 
Zuckerung niemals ein hervorragender Wein erzeugt werden können, bisweilen ſogar 
das Gegenteil, ein infolge zu hohen Alkoholgehaltes brandig ſchmeckendes Ge⸗ 
tränk, erzielt. 

Auf chemiſchem Weg kann man den Säuregehalt dadurch herabſetzen, daß man 
die Säure an eine Baſe bindet und dadurch ein nicht ſauer ſchmeckendes Salz er⸗ 
zeugt. Soda, Magneſia, doppelkohlenſaures Natron, welche früher zu dieſem Zweck 
vielfach Verwendung fanden, ſind jetzt vom Weingeſetz verboten, nur der kohlenſaure 
Kalk iſt erlaubt, aber auch dieſer nur in chemiſch reiner Form und nicht etwa als 
Kreide, Marmor, Eierſchalen, Auſternſchalen ꝛe. Der kohlenſaure Kalk bildet mit der 
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Weinſäure weinſauren Kalk, der als ſchwer lösliches Salz ſich zu Boden fest, während 
die Kohlenſäure entweicht. 

Zum Verbeſſern der Weine iſt vielfach die Behandlung mit Elektrizität vor⸗ 
geſchlagen, auch die Wirkungen des Ozons, welches ja nichts anderes iſt als ſtark und 
ſchnell wirkender Sauerſtoff, werden hier benützt. Große Sorgfalt iſt auf die 
Tadelloſigkeit der Weinfäſſer zu verwenden, welche auch vielfach zur Verhütung von 
Zerſetzungen im fertigen Wein geſchwefelt werden, indem man darin Schwefelſtücke 
verbrennt. Es entſteht dadurch die ſtechend riechende ſchweflige Säure, welche konſer⸗ 


Abb. 16. Automatiſche Spülung der Weinflaſchen bei Most & Chandon, Epernay. 


vierend wirkt. Schwefeln wird auch bei manchen Weinkrankheiten angewendet, aber 
friſch geſchwefelter oder in friſch geſchwefelte Fäfjer gefüllter Wein darf nicht ſofort 
in den Handel kommen. Schweflige Säure verwandelt den Rotweinfarbſtoff in eine 
farbloſe Verbindung, ohne ihn aber zu zerſtören; da die ſchweflige Säure die Gewebe⸗ 
faſer in verdünnter Löſung nicht angreift, iſt ihre Verwendung bei der Säuberung 
etwa der Tiſchtücher von Rotweinflecken ſehr zu empfehlen, dagegen hat das von 
vielen Hausfrauen beliebte Beſtreuen mit Kochſalz nicht mehr Wert, als höchſtens 
den Flüſſigkeitsüberſchuß aufzuſaugen. Läßt man einen Rotweinfleck im Tiſchtuch 
ſich ausbreiten, ſo kann man beobachten, wie er an den Rändern blau wird: das 
iſt eine Wirkung der Waſchſoda, mit welcher das Tuch gewaſchen worden war und 
welche wie alle Alkalien den Weinfarbſtoff in eine blaue bis grüne Verbindung ver⸗ 
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EE Die Verwendung von ſchwefliger Säure ift natürlich nicht nur zum Aus⸗ 
f von Weinflecken brauchbar, ſondern für alle roten Früchte- und Pflanzen⸗ 
durch 1 0 Roter franzöſiſcher Wein iſt zuweilen petiotiſierter Wein, deſſen Farbe 
Doren chwere ſpaniſche Weine, ja ſelbſt durch Heidelbeeren, Malvenblumen, Holunder⸗ 
durch SL Alaunzuſatz, wodurch die Farbe feuriger wird, ſogar bedenklicherweiſe 
lich Fuchſin erhöht worden iſt. Der Zuckerverbrauch zur Weinfabrikation iſt nament⸗ 
in Frankreich ungemein groß, er beträgt rund vierzig Millionen Kilogramm. 
Ebenſo verſchieden wie die Art und Weiſe ſeiner Bereitung, iſt auch die Art 


er Aufbewahrung des Weins in Fäſſern, Tonnen, Oxhoften, ja z. B. in Spanien in 


Abb. 17. 


Degorgieren“ 
Deren“ der Flaſchen, um Hefe ꝛc. zu entfernen. Lints Rüttelpult mit Flaſchen. Geiſenheim a. Rh. 


bocksledernen ü ; 
Be GEN, Nach feiner Ablagerung wird er in Flaſchen gezogen (Abb. 14), 


bekannten Boe verſchiedenſten Formen zeigen (Abb. 15 und 16). Da gibt es die 
henkeltragenden E 11 die langhalſigen Rheinweinflaſchen, die kleinen, bauchigen, 
die haratteriftif ` ml für Steinwein, die ſtrohumſponnenen Chiantiflaſchen und 
mit dem Meſſer Ek f mit dem langen Hals, welchen die Landleute in Italien 
Eine SE Si um nicht die Olſchichte zu trinken, welche den Stöpſel erſetzt. 
hohen Gehaltes SCH E a Weinen ſind die Schaumweine, welche infolge eines 
Kohlenſäure in feine ohlenſäure beim Einſchenken ins Glas ſchäumen, indem die 
die Herſtellung sol en Perlen entweicht. In der Champagne lehrte zuerſt ein Mönch 
pagner führen do Weine, welche von ihrem Geburtsort den Namen Cham⸗ 
re Auch heute noch erzeugt Frankreich die berühmteſten Schaumwein⸗ 
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marken, vielleicht die beiten 
Most & Chandon in Epernay, 
obzwar Deutſchland ſich er⸗ 
folgreich bemüht, dem „Franz⸗ 
mann“ darin nicht nachzu⸗ 
ſtehen, ich nenne nur Söhnlein, 
Kupferberg, Henkel ꝛc., deren 
Erzeugniſſe namentlich in 
Deutſchland ſelbſt, wo der 
hohe Zoll in Wegfall kommt, 
ſehr große Verbreitung gefun⸗ 
den haben. Dagegen erfreut 
ſich der in Oſterreich erzeugte 
Champagner keiner beſonderen 
Beliebtheit. 

Zu ſeiner Herſtellung ver⸗ 
wendet man namentlich in 
Lothringen und der Champagne 
einen aus geſunden blauen 
Trauben erzeugten, von faulen 
Beeren ſorgfältig ferngehal⸗ 
tenen Klarettwein, der ſich 
wegen ſeiner Milde, Vollmundigkeit und feinen Blume für dieſen Zweck beſonders 
eignet. Dabei wird vornehmlich der freiwillig und bei ſchwachem Druck ab⸗ 
fließende Moſt für ſich gewonnen und der Preßſaft ſtärkeren Drucks nur für 
mindere Schaumweine zurückgeſtellt. Auch die deutſchen Fabriken verwenden für 
die beſten Schaumweine die Klarettweine der Champagne und nur für billigere 
Marken auch gewöhnliche Weißweine. Ferner muß der Wein ſtreng Naturwein, 
alſo nicht künſtlich gezuckert ſein, wie das bei billigen Marken der Fall iſt. 
Der Verſchnitt zur Herſtellung gleichmäßiger Fabrikate, die Coupage, iſt eine 
der wichtigſten Aufgaben des Fabrikanten; dann wird zweimal abgeſtochen und mit 
Hauſenblaſe geſchönt und ſchließlich im Frühjahr auf Flaſchen gefüllt. Nun muß 
in den Flaſchen eine zweite Gärung hervorgerufen werden; das geſchieht durch Zu⸗ 
ſatz von feinſtem Kolonialzucker, Kandis, der in einer kleinen Menge alten Weines 
gelöſt iſt. Seine Menge muß ſo bemeſſen werden, daß die in der Flaſchengärung 
durchweg durch Reinhefe hervorgerufene Kohlenſäure etwa einen Druck von 4 bis 
6 Atmoſphären erzeugt, welcher den Wein eben zum Schaumwein macht und doch 
nicht ſtark genug iſt, die Flaſche zu ſprengen. Die Flaſchen werden mit beſonders 
guten Champagnerſtopfen verſchloſſen, und dieſe mit eiſernen Bügeln befeſtigt. Nun 
wird vorſichtig bei etwa 15“ in den zu rieſigen Stößen liegend angehäuften Flaſchen 
die Gärung eingeleitet. Feinere Schaumweine läßt man ſo zwei Jahre, billigere oft 
nur ½ Jahr liegen; dabei werden die Flaſchenſtöße ab und zu umgelegt, damit ſich 
die Hefe nicht ausſchließlich an einer Seite anſetzt. Dann bringt man die Flaſchen 
auf die Rüttelpulte (vgl. Abb. 17), Bretter mit Löchern für den Flaſchenhals, in welchen 
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Abb. 18. Degorgeur (Moet & Chandon, Gpernan). 
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die Flaſchen mit dem Kopf nach unten immer ſchräger, ſchließlich faſt ſenkrecht lagern. 
Jeden 2 ag wird die Flaſche von einem Arbeiter gerüttelt und um ein kleines Stück ge⸗ 
dreht. Dadurch wird bewirkt, daß ſich ſchließlich die ganze Hefe am Stopfen anſetzt 
und der Wein völlig klar wird. Nun folgt eine Arbeit, welche nicht wenig Übung 
und Geſchicklichkeit erfordert, auch nicht ganz ungefährlich iſt, das . E Le Së 
Der Arbeiter hält die Flaſche ſchräg nach unten, lockert den Bügel und zieht mit einer 
Zange langſam den Stopfen heraus (Abb. 19). Die Kohlenſäure ſchleudert die Hefe mit 
etwas Wein heraus; mit großer Gewandtheit reinigt der Degorgeur den Hals 55 
Flaſche, kehrt raſch um und verſchließt. In deutſchen Champagnerkellereien tauch 
man auch die Flaſche mit dem Kopf nach unten zu etwa 2 em e Ca 
durch einen Kühlapparat auf — 10°C abgekühlt iſt. Es entſteht ein Eispfropfen, 
der mit der Hefe herausfliegt, ſobald der Stöpſel der Flaſche eee ur 
kommt der „Likör“ hinzu (Abb. 20), meiſt eine Auflöſung von Zucker in Waſſer unter 
Zuſatz von etwas Cognac, allenfalls Südweinen und Gewürzen, deſſen Rezept ſtrenges 
Geſchäftsgeheimnis iſt. Und ſchließlich beendigt das maſchinelle Verkorken den lang⸗ 
wierigen Prozeß (Abb. 21 und 22); es werden nur die feinſten Stöpſel verwendet und Si 
Kordeln (Schnüren) oder Agraffen (Drahtkörbchen) elegant befeſtigt (Abb. 23—25). Die 
Flaſchen ſelbſt beſtehen aus gutem, ſtarkem Glas, um den Kohlenſäuredruck auszuhalten. 
Iſt in dem Wein die Gärung vollkommen beendigt und aller Zucker zerſetzt, ſo wird der 
Wein herb oder trocken genannt. Trockene Schaumweine erhält man durch Geh eines 
zuckerarmen Likörs. Im andern Fall ſind die Weine milde Guckerreich), und dazwiſchen 
gibt es mehrere Abſtufungen. Statt des umſtändlichen, koſtſpieligen Gärverfahrens 
bedient man ſich bei billigen Schaumweinen des künſtlichen Imprägnierens mit reiner 
Kohlenſäure, was nur wenige Mi- 
nuten dauert. Man erhält allerdings 
auf dieſe Weine keine den natürlichen 
gleichwertige Produkte, denn hier fügt 
man nur eines der Gärungsprodukte, 
die Kohlenſäure, ein, während dort noch 
Glozerin, Alkohol und andere Stoffe 
entſtehen, die dem Wein das eigenartige 
Gepräge geben, dann iſt auch die Kohlen⸗ 
ſäure bei der kurzen Lagerzeit nicht ſo 
gut gebunden. Dieſes Verfahren hat 
ſich hauptſächlich bei der Induſtrie der 
billigen Obſtſchaumweine (dieſe ſind 
fünfmal niedriger, 10 Pf. gegen 50 Pf., 
als die Traubenſchaumweine beſteuert) 
eingebürgert. In der Champagne ſind 
die Keller der großen Schaumwein⸗ 
fabrikanten eine Sehenswürdigkeit: in 
den Boden der Weinberge eingehauen, 
erſtrecken ſich die Gewölbe über einen 


e t 0 Zziehend. “; 
Abb. 19. Degorgeur, einen zerbrochenen Sföpfel herau 
Wegraum von 16—18 km. Moet & Chandon, Epernay. 
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Von Süßweinen werden in 
Deutſchland nur die rheiniſchen und 
pfälziſchen Ausleſeweine aus edelfaulen 
Trauben hergeſtellt. Die Bedeutung 
der Edelfäule für die Trauben wurde 
um das Jahr 1812 entdeckt, und die 
damals aus der ganzen Ernte er⸗ 
haltenen zwei Stücke zu je 1200 Liter 
um 12000, reſp. 15 000 rheiniſche 
Gulden verkauft. Die eigentlichen 
Deſſert⸗ oder Likörweine entſtammen 
dem Süden, Sizilien, Griechenland, 
Portugal, werden aber allerdings in 
der ganzen Welt vielfach nachgeahmt. 
Die geſunden, vollreifen Beeren trocknen 
ohne Faulen zu Roſinen ein, fie wer⸗ 
den gemahlen und geben eine dicke 
ſirupartige Maſſe, die nicht direkt ab⸗ 
gekeltert werden kann. Man läßt ſie 
einige Tage angären, die Moſtausbeute 
iſt ſehr gering, und das Reifen dieſer 
Weine dauert viele Jahre, die Gärung 
vollzieht ſich wegen des großen Zucker⸗ 
gehaltes ſehr langſam. Die Südweine 
ſind durch ihr herrliches Bukett und 
hohen Zucker⸗ und Extraktgehalt aus⸗ 

Abb. 20. . des Likörs zum Champagner. gezeichnet. Bei rheiniſchen Ausleſe⸗ 

Kee ſußweinen wird die Flaſche bisweilen 
mit über 100 Mark verkauft. Im Tokajer Gebirge, der Hegyalja, wird auf ähnliche 
Weiſe ein Sirup, die Tokajer Eſſenz gewonnen, über welcher man gewöhnliche 
Moſte ſtehen läßt, die dann mitſamt dem Auszug vergoren werden. So gewinnt 
man die beliebten ungariſchen Ausbruchweine von Tokaj, Menes, Ruſzt ꝛc. 

Ganz ebenſo, nur aus den käuflichen Roſinen von Malaga oder den kernloſen 
Sultaninen, gewinnt man die Roſinenſüßweine, oder man nimmt ſtatt der ganzen 
Roſinen deren Extrakt, den ſogenannten Sekt. 

Malaga⸗ und Portwein werden aus Moſt hergeſtellt, der an der Luft durch 
Einkochen konzentriert worden iſt. In Frankreich beträgt die Einfuhr von Roſinen 
aus Griechenland jährlich 100 Millionen Kilo, aus denen etwa 4 Millionen Hekto- 
liter Wein gemacht werden. Die Herſtellung von Marſala iſt Fabrikgeheimnis, man 
weiß nur, daß hier der Alkoholgehalt nicht dem Zuckerzuſatz entſtammt, ſondern daß 
Alkohol hinzugefügt wird, der aus dem Marſala ſelbſt deſtilliert iſt. Die Fäſſer, 
welche zu ſeiner Aufnahme beſtimmt ſind, beherbergen vorher einige Jahre Teer, 
welchem der Alkohol gewiſſe Stoffe entnimmt, die dann dem Wein ſeinen eigen⸗ 
artigen Geſchmack verleihen. Mit einer dünnen Pechſchichte werden auch die Innen⸗ 


Grafe, Verwertung der pflanzlichen Produkte 


Verſendungslager von Most & Chandon, Epernay. 
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6 i auben für 
hunde der fteinernen Krüge bedeckt, die den Zyperwein A ben e 
dieſen Likör werden auf den Dächern der Häuſer oder Ze rer Stroflagten. 
geflecht eingetrocknet, ähnlich wie die Strohweintrauben in Si RE oi 
Einem ſehr großen Alkoholgehalt, der erſt allmählich durch S EE 
wird, mit der man Fäſſer oder Flaſchen durchglühen läßt, lichen Marti. an 
ſeine Beliebtheit. Die Portweine ſtammen aus den unermeß Acne, oon 
beiden Ufern des Duro, wo die Reben ſich an hohen Se Sg Sch berühmte Süß- 
wo die Trauben mit rieſigen Leitern herabgeholt werden. n Malaga, Alicante 
weine, die vornehmlich als Medizinalweine gelten, ‚ind 1 Süßweine 
aus Spanien, Lacrimae Chriſti von den 1 eſuvs, 
von Zypern, der Krim, von aläſtina, Schiras in Perſien. 5 e 
Der Wein ift einer N ökonomiſchen SE See 
lebens, eine ungeheure Menge, etwa 30 Millionen, Menſchen leben 155 Me 1 59 
des Weinſtockes, Winzer, Weinfabrikanten, Agenten, Kaufleute, Tran E Ee 
Glasbläſer, Böttcher, Wirte. Auch im Staatshaushalte ſpielen die Millionen Hekto⸗ 
beträchtliche Rolle. Es werden jährlich in der Welt mehr als e Go SE, 
liter erzeugt, am meiſten in Frankreich, nämlich 35 Millionen, dann folg 
mit 33, Spanien mit 25, Algier 6 und Ru⸗ 
mänien 4 Millionen. Deutſchland produziert 
ebenſo wie die Türkei 2 Millionen, Portugal 
Millionen. Die Schiffahrtsgeſellſchaften 
haben beſondere Abteilungen für den Wein⸗ 
transport. In den großen Häfen von Deutſch⸗ 
land und Frankreich halten jährlich Millionen 
Weinfäſſer Einzug und Auszug, ein großer 
eindampfer faßt bis 40000 Hektoliter. 
enſo gibt es auch eigene Weinzüge und 
eigene Waggonziſternen, koloſſale Tanks auf 
Rädern, die bis 200 Hektoliter Wein auf⸗ 
zunehmen vermögen. So wird für die we⸗ 
niger wertvollen Weine der koſtſpielige und 
mit Verluſten verbundene Fäſſertransport 
vermieden. 
Bei all 


en Süß⸗ und Deſſertweinen, 
außer bei de 


n rheiniſchen Auslefe- und den 
Tolaier Ausbruchweinen, iſt ein größerer 
Zusatz von Alkohol üblich. Immer aber 
zeichnen ſie ſich durch den höheren Extrakt⸗ 
gehalt des konzentrierten Moſtes aus, der 
den durch Alkoholzuſatz zu gewöhnlichen 
Moſten gewonnenen Süßweinſurrogaten bus, 
aus fehlt. Süße Weine kann man auch ge⸗ 
winnen, indem man größere Mengen Zucker 


f BIG Abb. 21. Verftöpfeln der Chamgagnerflaſchen. 
u ſertigen einen ſetzt und außerdem noch Moet & Chandon, Epernay. 
Graſe, Verwertung. 
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Alkohol, um die Gärung zu verhüten, 
oder indem man die Moſte direkt ſtark 
zuckert. Beide Arten von Zuſatz, Al⸗ 
kohol und Zucker, ſind die gewöhn⸗ 
lichſten Arten des ſogenannten Wein⸗ 
pantſchens, die erhaltenen Produkte 
gehören zu den mindeſtwertigen Ge- 
tränken dieſer Art, denn hier iſt nur 
der Zucker in ſtärkerer Konzentration 
vorhanden, die übrigen Extraktbeſtand⸗ 
teile aber nicht in höherem Maße als 
in gewöhnlichen Weinen. Es ſind das 
Weine, die allerdings nur als Kunſt⸗ 
oder Faſſonweine in den Handel kom— 
men dürfen. Aromatiſche Süßweine 
ſtellt man durch Zuſatz von Gewürzen 
und Geruchsſtoffen zum Süßwein her. 
Beſonders der Wermutwein hat ſich 
ſehr eingebürgert, dem das Wermut⸗ 
kraut ſein Aroma und ſeinen bitteren 
Geſchmack verleiht. 

Die reichsgeſetzlichen Beſtim⸗ 
mungen in bezug auf den Verkehr mit 
Wein ließen bis zum Jahre 1901 alles 
zu wünſchen übrig, ſie ließen den 
„Weinverbeſſerern“ ſo viel freien 
Spielraum, daß die künſtlich her⸗ 
geſtellten Weine den Markt vor den 
Naturweinen behaupteten, die infolge 

Abb. 22. me 0 ihres höheren Preiſes unverkäuflich 

blieben. Der reelle Weinhandel geriet 
ſchließlich ſo in Not, daß ein neues Weingeſetz erlaſſen werden mußte. Danach 
iſt wohl die notwendige Kellerbehandlung, das Imprägnieren mit Kohlenſäure, 
das Schönen, Schwefeln der Fäſſer erlaubt, dagegen der Verſchnitt überſtreckter 
Weine mit normalem Wein, die ſogenannte Rückverbeſſerung, ebenſo wie das 
Miſchen herber mit Süßweinen unterſagt; dieſe zählen vielmehr ſchon zu den 
Kunſtweinen. Auch die Vorſchriften über das Zuckern der Weine ſind ſehr genau 
und ſcharf feſtgelegt. Das Aufgießen von Zuckerwaſſer auf Weißweinmaiſchen oder 
abgepreßte Treſter iſt verboten, ebenſo die Verwendung künſtlicher Süßſtoffe, wie 
Saccharin oder Dulzin, ſchließlich der Zuſatz von ſauren Subſtanzen, von Bukett⸗ 
ſtoffen und Eſſenzen zu gewöhnlichen Weinen. Auch der Zuſatz von Obſtmoſt, Obſt⸗ 
wein, Gummi ꝛc., wodurch der Extraktgehalt erhöht werden kann, iſt unterſagt, der 
Name „Naturwein“ aber darf ſelbſt für einen in geſetzlich zuläſſiger Weiſe gezuckerten 
Wein nicht gebraucht, ſondern dieſer nur als „Wein“ ſchlechtweg verkauft werden. 
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die bei 

Bei der Weinbereitung gibt es zahlreiche Neben- un WE 

einer rationellen Fabrikation ebenfalls verwertet werden Ei unordimildfe Be- 
die abgepreßten Weintreſter, ſie enthalten wertvolle organiſche un letzteren Pottaſche, 
ſtandteile, von erſteren Zucker, weinſaure Salze, Gerbſtoffe, von 1 . Das 
phosphorſaure Salze. Die Traubenkerne beſitzen außerdem noch wë EE 
Hauptaugenmerk richtet ſich auf den Zucker, aus dem durch SE ice 
der Treſterbranntwein gewonnen wird, wie ſpäter dargelegt werde bien 12 
den Weinſtein. Wenn aber alle wertvollen Beſtandteile der Treſter 9915 E 
decken die übrigen Produkte die Koſten der Fabrikation vollſtändig, un N Lg 
nebſt Weinſäure bilden dann den Reingewinn. In den n dee ch 5 
daher ſchon lange eigene große Etabliſſements, die ſich nur mit der 1 St um nicht 
Rückſtände und Abfälle der Weinbereitung befaſſen. Die E en feſt ein⸗ 
in Gärung zu geraten und verdorben zu werden, in zementierte 9 ben Tteſtern 
geſtampft werden, damit keine Luft zutreten kann. Um Weinſäure au ee 
zu gewinnen, bringt man ſie in mit Bleiplatten gefütterte Bottiche, en SS 
dünnter Schwefelſäure übergoſſen werden, und unterhält ſie durch 
Waſſerdampf mehrere Stunden im 
Sieden. Der weinſaure Kalk und 
Weinſtein der Treſter wird durch die 
chwefelſäure in ſchwefelſauren Kalk 


und ſchwefelſaures Kali verwandelt, 
während die 


keit gelöſt 
Zucker 
Hie Schwefelſäure ausgezogen. 
Nach beendi 


S Rate d 
je für vorſätzliche Weinfälſchung beträgt 6 Monate EN 
dſtrafe, im Wiederholungsfalle 1 Jahr Gefängnis un 


ſäure und Zucker ent⸗ 
lüſſigkeit von den Treſtern 
elaſſen und abgepreßt, in 
Bottiche gebracht und unter fort⸗ 
währendem Rühren dünnflüſſiger ge⸗ 
löſchter Kalk zugeſetzt, der ſich mit der 
Weinſäure wieder zu weinſaurem Kalk 
verbindet und zu Boden ſinkt. Nun⸗ 
mehr wird dieſer Bodenſatz von der 
Zuckerlöſung abfiltriert, mit Waſſer 
gewaſchen und dann auf Weinſäure 
verarbeitet. Die Zuckerlöſung aber 
wird wieder mit den Treſtern ver⸗ 
einigt und mit dieſen vergoren. Aus 


it Drahtagraffe 
72 b. 23. Die Champagnerflaſchen werden mi 
= Si „u x hl Wein zurück⸗ © a Moet & Chandon, Epernay. 
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bleibenden Treſtern werden 20 000 kg Wein⸗ 
ſäure gewonnen. Nachdem die Treſter von 
Weinſäure befreit und auf Branntwein ver⸗ 
arbeitet ſind, ſtellt man aus ihnen durch 
Verkohlen in Chamotteretorten einen feinen 
ſchwarzen Farbſtoff, das Frankfurterſchwarz, 
her. Dabei entweichen Gaſe, und nach einigen 
vergeblichen Verſuchen gelang es, aus dieſen 
bereits zu Wein, Weinſäure und Branntwein 
verwendeten Treſtern noch durch trockene 
Deſtillation, ebenſo wie aus Holz ein Gas 
zu erhalten, welches dieſelben Eigenſchaften 
hat wie das Leuchtgas aus Steinkohle. Da 
man für dieſes Verfahren genau dieſelben 
Vorrichtungen benützen kann, wie zur Ge- 
winnung von Leuchtgas aus Steinkohle, wer⸗ 
den in Frankreich und Deutſchland in den 
Weinbaugegenden die Treſter in die (ag, 
werke zur Leuchtgasbereitung gebracht. Aus 
dem Rückſtand dieſes Verkohlungsprozeſſes 
bereitet man das Frankfurterſchwarz, indem 
ieee die Kohle von des che eh e 
Abd. 28. ink a Abenden, Gpernag. trennt, wobei man mit der Aſche 2730 0% 

gute Pottaſche gewinnt, die als Düngemittel 
aufs Feld wandert. Tauſend Kilo friſche Treſter aus der Branntweinbrennerei geben 
156 ebm Leuchtgas und 100 kg reines Frankfurterſchwarz im Werte von ca. 25 Mark. 

Die Weintreſter können nach Entfernung der Kerne ebenſogut auf Branntwein, 
Weinſäure ꝛc. verarbeitet werden, und jo trennt man, namentlich in Italien, die 
friſchen Treſter von den Kernen und verwendet dieſe für ſich entweder als Futter 
für Geflügel, Pferde, Mauleſel, oder man gewinnt durch Preſſen ihr klares, hellgelbes 
Ol, das zu 10—20 %% darin enthalten ift und meiſt zum Brennen in Lampen ver- 
wendet wird. Auch Olfarben und eine ſchöne weiße Seife werden daraus bereitet. 
Die Kerne werden gut getrocknet, auf Tennen ausgebreitet und öfters umgeſchaufelt, 
das trockne Material gemahlen und gepreßt. Das vom Ol befreite Kernmehl ent- 
hält noch Gerbſäure und wandert in die Lohgerbereien. 

Das ſind aber bei weitem noch nicht alle Verwendungsarten der Treſter. In 
Montpellier und Grenoble hat jeder größere Weinproduzent ſeinen Grünſpankeller, 
in welchem er dieſe grüne Farbe erzeugt. Die Treſter werden dazu in hohe Töpfe 
locker geſchichtet, fo daß reichlich Luft zutreten kann; dadurch geht der in ihnen ent- 
haltene Zucker in Alkohol und dieſer in Eſſigſäure über. Nun werden in dieſe eſſig⸗ 
ſauren Treſter Kupferplatten hineingeſchichtet, je eine Schichte Treſter, eine Kupfer⸗ 
platte, darauf wieder eine Lage Treſter. Ein ſolcher Topf hat 120— 160 Kupfer⸗ 
platten mit einem Gewicht von 20 kg. An den Platten ſetzen ſich nach etwa 3 Wochen 
Überzüge von ſeidenglänzenden grünen Kriſtallen an, die abgekratzt und in hölzernen 
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; 51 i ißgares 
ſſer zu einem Brei geknetet werden. Dieſer Brei kommt 1 
d mit dem Beutel, in viereckige Formen gepreßt, SCH ſo 20 kg der 
150 ke Kupferblech und 3 bl Weintreſtern erhält 15 
die verbleibenden Treſter dienen als e friſchen Treſte, 
Auch als Viehfutter für Kühe und Schafe verwendet Ge Zweck konſerviert 
welche durch Übergießen mit einer Löſung von Viehſalz zu 1 Dünger ü den 
werden. Vielfach ſtreut man die Treſter auch als vorzügli e 6 
Boden der Weingärten auf, dem dadurch ein großer ee 111 Geet, werden 
wird der ihm durch die Rebenkultur entzogen wurde. In vielen De, ebe 
die Treſter als wirkſames Mittel gegen rheumatiſche Schmerzen n Die 
legt auf die ſchmerzende Körperſtelle einen Verband Je 1900 rs feinen, für die 
Zweige des Weinſtocks verwendet man zur e einer beſonde 8 
Herſtellung von Schießpulver geſchätzten Holzkohle. . , len 
Eine wichtige, weitverbreitete Verwendung findet der Sdt EC 19 
von Weinſprit oder Branntwein, von deſſen sus ES b twein aus Wein 
Cognac, Rum, Arrak ze. heißen. Obzwar durchaus der SEN deſtillierten 
deſtilliert iſt, wurde der Name für alle aus alkoholhaltigen Fluſſig SEH 5 
Getränke beibehalten. Bei der Gärung zuckerhaltiger EE 15 1 
wir geſehen haben, u. a. Alkohol oder Weingeiſt, auch Sprit oder f = m. Seele 
Er verbleißt im vergorenen Moſt und bildet den Geiſt des Weine e e 575 
das Weſentliche oder Eſſentielle, ſeine Eſſenz; er iſt der berauſchen 
S der außerdem noch, was die 
Hauptmenge der Flüſſigkeit anlangt, 
aus Waſſer beſteht. Durch Deſtillation 
des Weines kann man den Alkohol 
für ſich gewinnen. Unter Deſtillation 
verſteht man bekanntlich die Operation, 
durch welche eine Flüſſigkeit in geeig⸗ 
neten Apparaten erhitzt und zum Sie⸗ 
den gebracht, die Dämpfe aber durch 
entſprechende Kühlvorrichtungen wie⸗ 
er in tropfbar flüſſigen Zuſtand ver⸗ 
wandelt werden. Liegen Gemiſche von 
Flüſſigkeiten vor, deren Beſtandteile 
porſchiedenhohen Siedepunktaufweiſen, 
ſo kann man durch Wechſeln der 
Gefäße, in denen das Deſtillat auf⸗ 
en wird, ſobald das Thermo⸗ 
meter des Deſtilliergefäßes den Siede⸗ 
punkt der betreffenden Flüſſigkeit 
anzeigt, das Flüſſigkeitsgemiſch in 
ſeine Beſtandteile auflöſen — frak⸗ 
tionierte Deſtillation. Selbſt wenn die 
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lich weit auseinanderliegen wie bei Waſſer (100 C) und Alkohol (7890), jo gelingt 
es doch nie beim erſten Deſtillieren, die beiden Flüſſigkeiten vollkommen zu trennen. 
Die zuerſt aufgefangene Partie des niedriger ſiedenden Anteiles, der Vorlauf, enthält 
die betreffende Flüſſigkeit am reinſten, die nächſte Partie, der Mittellauf, wird ſchon 
einige Anteile der höher ſiedenden enthalten, und die letzte Partie, der Nachlauf, 
enthält den höher ſiedenden Beſtandteil mit merkbaren Spuren des niedriger ſiedenden. 
Den Mittellauf kann man durch wiederholtes Deſtillieren oder Rektifizieren weiter 
zerlegen. Die Deſtillierapparate der Branntweinbrennereien beſtehen der Hauptſache 
nach aus dem Brennkeſſel oder der Blaſe, in welcher die zu deſtillierende Flüſſigkeit 
erhitzt wird, aus dem Helm oder Hut, durch welchen die Dämpfe ſtreichen, und dem 
Kühler, in welchem ſie kondenſiert werden. Will man aber gleich von vorneherein 
einen hochprozentigen Sprit gewinnen, was in dieſen einfachſten Apparaten unmöglich 
iſt, ſo wendet man Rektifikatoren oder Dephlegmatoren an. Bei der Rektifikation 
läßt man das Dampfgemiſch durch die alkoholiſche Flüſſigkeit ſtreichen, welche durch 
Kondenſierung der erſten Dampfpartien entſtanden iſt; dieſe Flüſſigkeit erhitzt ſich 
durch die zuſtrömenden Dämpfe auf ihren Siedepunkt, und es beginnt eine neue 
Deſtillation, bei welcher die Dämpfe viel alkoholreicher find als die direkt aus der 
Blaſe ſich entwickelnden. Die Apparatur werden wir bei der Spiritusfabrikation 
kennen lernen. Der Rektifizierapparat iſt direkt mit der Blaſe verbunden. Oder 
man leitet die Dämpfe aus der Blaſe in eine Vorrichtung, wo fie mit kühlen Metall- 
flächen in Berührung kommen, an denen die weniger flüchtigen waſſerhaltigen Dämpfe 
ſich kondenſteren und nur die leichteren alkoholiſchen Dämpfe bis zum Kühler ge- 
langen; die abtropfenden Anteile werden durch die Wärme immer wieder in Dampf 
verwandelt, bis der letzte Alkoholreſt aus ihnen gewichen iſt. Dieſe Vorrichtung iſt 
der Dephlegmator, der vom Phlegma, dem nicht ſo leicht aufzurüttelnden Beſtandteil, 
befreit. Die Kunſt, aus Wein durch Deſtillation Weingeiſt herzuſtellen, geht auf die 
arabiſchen Arzte zurück, die den Sprit als Medikament benützten, daher der arabiſche 
Name Alkohol. Aber auch viel ſpäter noch, als der franzöſiſche Arzt Arnold von 
Villeneuve die Kunſt der Weindeſtillation lehrte, betrachtete man den Branntwein als 
eine Art Univerſalheilmittel, als Lebenswaſſer, Aquavit (von aqua vitae). Bald 
verbreitete ſich die Kunſt der Branntweindeſtillation in allen Weinbauländern, beſonders 
aber in Frankreich, welches ja lange Zeit das erſte Weinbauland war. Man be: 
zeichnete deshalb auch den aus Wein deſtillierten Branntwein ganz allgemein als 
Franzbranntwein. In großem Maßſtabe und beſter Qualität wurde er namentlich 
im Departement Charente hergeſtellt, wo die Stadt Cognac bald Hauptſitz ſeiner 
Bereitung wurde. Mit der Zeit konnte dieſe Stadt dem Weltbedarf an Branntwein 
nicht mehr genügen, und die Fabrikation breitete ſich über Frankreich und Deutſchland 
aus. Dabei behauptete ſich aber der urſprüngliche Name eaux de vie de Cognac, 
und fo wurde jeder aus Wein deſtillierte Branntwein als Cognac bezeichnet. Ja, 
als vor etwa vierzig Jahren der Weinbau Frankreichs durch die Zerſtörungen der 
Reblaus ſtark herabgemindert wurde, ſank die Weinbranntweinherſtellung von 
2 Millionen Hektolitern faſt auf Null herab, die anderen weinbauenden Länder 
nahmen dieſen einträglichen Erwerbszweig in verſtärktem Maße auf, und ſo kann 
man Cognac trinken, der niemals in der Nähe der Stadt Cognac geweſen iſt und 


Der Wein und die weinähnlichen Getränke. 39 


trotzdem mit Recht die Bezeichnung „echter Cognac“ führt. Allerdings wurden in 


der Charente beſondere Feinheiten ſeiner Darſtellung angewendet. Man ließ e 
Trauben nicht vollkommen ausreifen, aber gerade der Wein aus ſolchen Trauben 
gibt de 


n feinſten, bukettreichſten Cognac, während ein feiner Wein aus völlig reifen 
Trauben wohl mehr Alkohol, aber nicht das eigenartige Aroma aufweiſt. Der feinſte 
und teuerſte Cognac ſtammt aus der Traubenſorte folle blanche und heißt 
fine oder grande champagne. Nach dem Deſtillieren und Rektifizieren kommt er 
in rieſige, 500 Liter faſſende Fäſſer aus Steineichenholz, die Tiergons, und wird 
erſt nach längerem Lagern abgegeben. Er ſteht ſeinem inneren Wert, dem natürlich 
auch die äußere Wertſchätzung entſpricht, unter allen Branntweinſorten am höchſten. 
Zurzeit, als Frankreich ſelbſt noch viel Cognac erzeugte, wurde der Preis des Hefto- 
liters mit 400 — 800 Frank, für feine alte Ware ſogar mit 1000 Frank gehalten, 
die Flaſche koſtete 6— 20 Frank. Heute ift Cognac aus der Charente ein ſeltener 
und daher noch viel koſtſpieligerer Artikel geworden. Welcher von den zahlreichen, 
in winziger Menge im Cognac vorhandenen Stoffe außer dem Alkohol die eigen⸗ 
tümliche anregende Wirkung auf das Nervenſyſtem ausübt, wiſſen wir nicht, dazu 
mit noch, daß beim Lagern ſich chemiſche Prozeſſe vollziehen, welche die Zahl der 
Stoffe noch vermehren, und daß aus dem Holz auch noch zahlreiche Subſtanzen auf- 
genommen werden, weshalb die Cognaefabrikanten auf die Auswahl des Holzes das 
größte Gewicht legen. Der echte Cognac iſt alſo eine Flüſſigkeit von höchſt kom⸗ 
pligierter Zuſammenſetzung, und ſchon daraus erhellt, daß die künstliche Herſtellung 
eines Produktes, welches mit dem natürlichen Cognac einige Ähnlichkeit beſitzt, zu 
den ſchwierigſten Aufgaben gehört. Allerdings weiß die weitaus größte Mehrzahl 
er Menſchen gar nicht, wie echter Cognac ſchmeckt, und iſt daher gar nicht in der 
Lage, über die Qualität ein Urteil abzugeben; nur ſo wird es dem Spirituoſen⸗ 
fabrikanten möglich, Nachahmungen von Cognac zu liefern, welche dem Publikum 
genügen. Echten Cognac kann man abſolut nur aus Wein herſtellen, man kann 
aber auch alle verdorbenen Weine, bittere, mit Holz⸗ und Hülſengeſchmack ꝛc. behaftete 
Weine, alle jene nämlich dazu verwenden, deren verderbende Produkte bei der 
Deſtillation nicht flüchtig ſind. Die Cognacfabrikation iſt jedenfalls die lohnendſte 
Verwertung eines verdorbenen Weines; es gelingt, aus ſolchen Weinen noch hochfeinen 
Cognac zu deſtillieren. Es gibt natürlich jo viele Cognacſorten, als es Weinſorten 
gibt, denn jeder Wein hat ein beſtimmtes Aroma, das er natürlich auch auf den 
Branntwein überträgt. Je länger der Cognac im Faß lagert, deſto mehr nimmt er 
eine gelbe bis braune Färbung an, während er, gleich in Flaſchen abgezogen, un⸗ 
verändert bliebe. Mit dem Alter erhöht ſich natürlich auch ſein Preis und Wert, 
ſo daß Sorten, welche durch 30 — A0 Jahre und länger gelagert waren, der 
Vieux bois oder Cognac vieux, eigentlich gar keinen Handelsartikel mehr bilden, 
aßen eine Spezialität, die im Privatbeſitz als große Koſtbarkeit ge⸗ 
allen Zeiten war es gebräuchlich, auch den feinſten Sorten gewiſſe 
e von Karamel oder alkoholiſchem Extrakt aus gedörrten Pflaumen zu geben. 
aus Wein kann man aber Cognac auch aus Treſtern, aus Treſterwein, 
fegeläger herſtellen; das find natürlich mindere Sorten, an welche ſich 
künſtlichen Kompoſitionen anſchließen. Je mehr ſich der Konſum des 
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Cognaes fteigerte, deſto mehr ſuchte man dieſen Branntwein nachzuahmen und zu 
verfälſchen. Geringwertigen Weindeſtillaten werden künſtliche Aromata einverleibt, 
gewöhnlicher aus Getreidearten, Kartoffeln, Rübenmelaſſe, gebrannter Induſtrieſprit 
wird mit Waſſer, Eſſenzen, Karamel, Zuckerſirup zu einem Gebräu zuſammengemiſcht, 
welches ein Hohn auf das Wort Cognac iſt, und doch beſteht ein großer Teil des 
im Handel befindlichen Branntweins aus ſolchen Gemiſchen. Übrigens kann man 
ſich von ſolchen Fälſchungen leicht überzeugen. Zündet man nämlich eine kleine 
Menge dieſer Flüſſigkeit in einer Porzellanſchale an, ſo macht ſich beim echten Cognac 
ein angenehmer weiniger Geruch bemerkbar, bei dem aus Induſtrieſprit bereiteten 
faſt ſtets auch der ſchwere Geruch des Fuſelöls, höherer Alkohole, des Amylalkohols 
und Iſobutylalkohols, welche immer den Sprit begleiten, welcher nicht durch Reinhefe 
erzeugt oder nachträglich entfuſelt worden iſt. Der Rückſtand aber ſchmeckt infolge 
großen Karamel- und Zuckergehaltes ſüß, während der Rückſtand von echtem Cognac 
vielmehr herb und zuſammenziehend vom Gerbſtoff des Faßholzes erſcheint. Außerdem 
macht ſich auch der Geruch nach Onanthäther (Weinblumenäther) bemerkbar. Das 
iſt ein ſeiner Zuſammenſetzung nach noch nicht genau bekanntes Fuſelöl, das ſich 
ſtets bei der Gärung von Moſt und Weintreſtern bildet, in nennenswerter Menge 
aber nur in der Weinhefe vorhanden iſt, aus der es auch gewonnen werden kann. 
Der Preis des echten Cognacöls oder Weinblumenäthers iſt ſehr hoch, etwa 300 Mark 
das Kilogramm, es wird zur Darſtellung der den echten Produkten noch am nächſten 
ſtehenden Nachahmungen von Cognac und Weinſprit verwendet. Der Onanthäther 
verleiht wohl dem Wein und dem daraus deſtillierten Branntwein den charakteriſtiſchen 
Geruch, er iſt aber nicht der Träger des den feinen Cognaes eigenen Aromas. Aus 
einem Hektoliter friſcher Hefe gewinnt man 20— 25 g Cognacöl. Der Wein ſelbſt 
enthält viel weniger Cognacöl, das aus Wein gewonnene Produkt iſt aber ungleich 
beſſer, aber natürlich auch teurer als das aus Hefe gewonnene. Aber auch dieſes 
wird noch mit Alkohol verfälſcht und das Ganze dann mit Spiritus zuſammen zu 
einem „Cognac“ verarbeitet, der womöglich als „feinſter Cognac“ in den Handel 
kommt. Neuerdings wird der Onanthäther auch als ſolcher in Kundenverkehr ge— 
bracht, und man kann ſich den feinen Cognac nun auch ſelbſt nach genauem Rezept 
anfertigen. 

Außer aus Wein läßt ſich Branntwein auch aus den Treſtern erhalten, welche 
ja noch bedeutende Mengen Zucker enthalten und, mit Waſſer ausgelaugt und der 
Gärung unterworfen, einen Wein liefern, der zur Branntweinbereitung ſehr geeignet iſt. 
Freilich beſitzt dieſer Branntwein einen vom echten Weinbranntwein oder gar Cognac 
ſehr abweichenden Geruch und Geſchmack, den ihm der hier in größerer Menge vor— 
handene Onanthäther verleiht, der ja im Weinbranntwein nur ſpurenweiſe auftritt. 
Es gibt aber auch hier ein Mittel, den Onanthäther bis auf Spuren zu entfernen, 
indem man den Treſterbranntwein einer hochgradigen Rektifikation bis auf 96% Alkohol 
unterwirft, wobei der ſchwer flüchtige Onanthäther zurückbleibt. Solcher Branntwein 
hat dann wirklich ein feines Aroma, und wenn er auch dem echten Cognac bei weitem 
nachſteht, ſo kann er doch mit Vorteil zu deſſen Nachahmung verwendet werden und 
eignet ſich überdies hervorragend zur Likörfabrikation, da er die meiſten Geruchſtoffe 
harmoniſch feſthält. 
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Die franzöſiſchen und holländiſchen Liköre, welche ſich infolge ihres Aromas 
eines beſonders guten Rufes erfreuen, verdanken das nur dem Treſterbranntwein. 

Der aus der Weinhefe gewonnene Branntwein bildet die geringſte Sorte des aus Wein 
darſtellßaren gebrannten (brennbaren) Waſſers, denn er enthält die größten Mengen Fus elöl, 
welche ihm einen unangenehm ſcharfen Geſchmack und Geruch erteilen. Auch hier gibt 
es aber Kunſtgriffe, um ein auch größeren Anſprüchen genügendes Getränk herzuſtellen. 
Die mit dem Namen Franzbranntwein bezeichnete Spiritusgattung iſt nichts 
anderes als ein aus Treſter⸗ oder Hefebranntwein hergeſtellter, entfuſelter, 96 „%iger 
Spiritus. Das Entfuſeln geſchieht dadurch, daß man den fuſeligen Branntwein 
über friſch ausgeglühte Holzkohle filtriert, wobei die Fuſelöle von der Kohle auf— 
genommen werden. Er unterſcheidet ſich vom Cognac nur durch einen geringeren 
Gehalt an Waſſer und infolge der weitgetriebenen Rektifikation auch an Onanthäther, 
ferner wird er, da man ein waſſerhelles Produkt verlangt, nicht in Fäſſern gelagert, 
ſondern gleich auf Flaſchen gezogen. So wie Cognac Branntwein aus vergorenem 
Traubenſaft, fo ſtellt der Rum den Branntwein aus dem vergorenen Safte des 
Zuckerrohrs und dem nicht mehr kriſtalliſierbaren Anteile des Zuckerſaftes dar. Der 
hohe Preis des echten Produktes hat auch hier zu zahlreichen Surrogaten und Ver⸗ 
fälſchungen geführt. Von dieſen kann nur die Verdünnung des echten Rums mit 
feinſtem Sprit den Kenner einigermaßen befriedigen, nicht aber die zahlloſen künſt⸗ 
lichen Zuſammenſtellungen; der Rum wird auch ſchon an den Hafenplätzen bei ſeinem 
Eintreffen mit Alkohol verſchnitten. Der „echte Jamaika⸗ und Kubarum“, wie er im 
Handel zu haben iſt, beſteht zum größten Teil aus einem künſtlichen Gemiſch, das 
mit Rum nur den Namen gemeinſam hat, ſo daß wohl der Geſchmack dieſes Brannt- 
weins allgemein bekannt iſt, aber die weitaus meiſten Leute kaum eine Ahnlichkeit 
des ihnen geläufigen Rums mit wahrhaft echtem finden würden, wenn ihnen dieſer 
jemals zu Geſchmack käme. Soweit es ſich um geſchulte Fabrikanten handelt, welche 
nach Maßgabe unſerer genauen Kenntnis ſeiner Zuſammenſetzung Rum bereiten, 
konnen ja erträgliche Nachahmungen zuſtande kommen, ſehr häufig wird der Rum 
aber Unkundigen oder Gewiſſenloſen nach willkürlichen Rezepten zuſammen⸗ 
geſetzt, fo daß er wirklich nur der allerdings am meiſten hervortretenden Forderung des 
Publikums entſpricht, ſtark zu ſein und auf der Zunge zu brennen. 

Wenn man den geläuterten Saft des Zuckerrohrs eindampft und den kriſtalli⸗ 
ſierenden Zuckeranteil abgeſchieden hat, ſo hinterbleibt eine dicke, ſüße Flüſſigkeit, die 
Rohrzuckermelaſſe, welche zur Rumgewinnung dient. Sie erhält noch beſtimmte, nur 
den Eingeborenen bekannte Zuſätze von gewiſſen Pflanzenſtoffen, welche ein ſpezifiſches 
Aroma außer dem allen Rumarten gemeinſamen bewirken und es dem Sachkenner 
ermöglichen, die Herkunft der Sorte zu beſtimmen. Dieſe Pflanzenſtoffe ſind ſo 
weſentlich für die Rumbereitung, daß die Verſuche, in Europa aus Rohrzuckermelaſſe 
Rum herzustellen, lediglich zu gewöhnlichem Branntwein geführt haben, ſelbſt als 
man die Temperatur der Gärräume tropiſch hielt. Der Rum wird allenthalben 
zwiſchen den Wendekreiſen fabriziert, wo immer Zuckerrohr wächſt, hauptſächlich aber 
in Kuba, Haiti, Jamaika und Braſilien; in Oſt⸗ und Weſtindien heißt er auch Taffia, 
E Madagaskar Guildive. Auch aus den Abfällen des Zuckerrohrs wird eine ge⸗ 
"pr Sorte, der brenzliche, ſaure, von den Zuckerrohrarbeitern verbrauchte Niggerrum 
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bereitet. Der echte Rum iſt hellweingelb und beſitzt unter allen Branntweinſorten 
den höchſten Alkoholgehalt, nämlich 70 — 77%, ferner ein ganz eigenartiges Bukett, 
in welchem Eſſigſäure, Butterſäure und deren Ather gefunden wurden. Die Aromata 
des Rums ſtammen aber auch von den zugeſetzten Pflanzenſtoffen, von den Blättern 
des Pfirſichs, des Zimtapfels, einiger Kleearten, der Rinde der „Pattay“ genannten 
dornigen Akazie. Auch hier iſt das friſch deſtillierte Produkt nicht fertig, ſondern 
muß erſt längere Zeit gelagert werden, für Rum von 10 —15 Jahren werden des⸗ 
halb ſehr hohe Preiſe bezahlt. Der größte Teil von Rum, wovon jährlich in Weſt⸗ 
indien allein mindeſtens ſechzig Millionen Liter erzeugt werden, wird in Amerika, 
England und im nördlichen Europa verbraucht, weniger im ſüdlichen Europa. Bei 
den Nachahmungen, welche keine Spur echten Rums enthalten, wird der Fabrikant 
natürlich genau den Geſchmack ſeiner Konſumenten ſtudieren müſſen. Für die Arbeiter, 
welche ein Glas Spirituoſen zu genießen wünſchen, genügt eine alkoholreiche Imitation 
mit der Farbe und dem Nachgeſchmack von Rum; wenn aber der Wohlhabende eine 
ſolche Miſchung in ſeinem Tee genießt, dann würde ihn der aufdringliche Spiritus⸗ 
geruch daran mahnen, daß er nur eine plumpe Nachahmung vor ſich habe. Natürlich 
wird der Geſchmack des Publikums durch den Preis beſtimmt, indem jeder, welcher 
eine beſſere Rumſorte zu haben wünſcht, weiß, daß er entſprechend mehr Geld dafür 
anlegen muß. So kann man nur für hohe Preiſe wirklich echten Rum kaufen, ſchon 
für weniger Geld echten Rum, der aber mit feinſtem Sprit verdünnt iſt, und ſchließlich 
zu billigen Preiſen die mehr oder weniger guten Rumkompoſitionen, ohne eine Spur 
Rum, nur mit Rumgeſchmack und geruch. 

Die mit dem Namen Arrak bezeichnete Branntweingattung wird hauptſächlich 
in Oſtindien produziert, die chineſiſchen Fabrikanten in Siam ſollen dafür dem Staat 
eine Steuer von 1600 000 Mark zu entrichten haben. Das Hauptausgangsmaterial 
iſt entweder eine gewiſſe Reisgattung, die noch beſtimmte Zuſätze erhält, oder der 
vergorene Saft der Kokospalme, der Toddy, von dem noch ſpäter die Rede ſein wird. 
Aber er wird auch aus Reis und Zuckerrohrmelaſſe oder aus Reis und dem Saft 
einer beſtimmten Hanfpflanze ſowie einer beſtimmten Stechapfelart erzeugt. Erſtere 
enthält Haſchiſch, letztere ebenfalls ein heftiges Betäubungsmittel, ſo daß dieſer Arrak, 
der ja auch noch hohen Alkoholgehalt beſitzt, zu einem gefährlichen Narkotikum wird. 
Der zu verarbeitende Reis wird ſorgfältig ausgeſucht und allmählich ſo mit Waſſer 
übergoſſen, daß er ſich vollſaugt. Nun beginnt er zu keimen, muß aber oft um⸗ 
gerührt werden, damit die Keimung regelmäßig verlaufe; das geſchieht in äußerſt 
vorſichtiger Weiſe, damit die Keime nicht abgebrochen, der Keimungsprozeß nicht 
unterbrochen und der Reis nicht zum Verfaulen gebracht werde. Wenn etwa die 
Hälfte der Reiskörner gekeimt hat, wird die Maſſe zwiſchen Walzen zerquetſcht und 
mit warmem Waſſer zu einem kleiſterartigen Brei angerührt. Nach einiger Zeit wird 
die Maſſe dünnflüſſig und klar, es ſchwimmen nur die Hülſenteile darin herum, 
welche abgeſeiht werden; die ſüße Flüſſigkeit wird nun mit etwas gärendem Toddy 
vermiſcht, wodurch ſie in lebhafte Gärung gerät, nach deren Beendigung ſie deſtilliert wird. 
So wie die Reisgärung ein höchſt unvollkommener Malzmaiſchprozeß iſt, ſo wird 
auch die Deſtillation noch meiſt recht primitiv durchgeführt. Der Arrak ſteht in 
ſeinem Alkoholgehalt dem Rum nahe. 
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Wenn man eine aus verſchiedenen gekeimten Getreidearten, wie wir das beim 
Bier noch genauer kennen lernen werden, namentlich aus Roggen hergeſtellte Maiſche 
dergären läßt, fo bildet ſich, wie bei der Gärung des Weinmoſtes, ein eigentümliches, 
dem Önanthäther ſehr naheſtehendes Kornfuſelöl, das bei der Deſtillation auch in 
den Branntwein übergeht und dieſem auch nach hoher Rektifikation noch einen eigen⸗ 
tümlichen Geruch verleiht; auch der Kornbranntwein erhält erſt nach längerem Lagern 
ſeinen angenehmen, harmoniſchen Geſchmack. Er iſt in Großbritannien unter dem 
Namen Whisky, in Deutſchland als „Nordhäuſer Korn“, „Steinhäger“, in Oſter⸗ 
reich als mähriſcher Kornbranntwein ſehr geſchätzt. Sein Alkoholgehalt beträgt wie 
beim Cognac 50 — 55%. Meiſt arbeitet man mit Malz unter Zuſatz nur kleiner 
Mengen von Getreide. Auch hier gibt es natürlich eine ganze Reihe von Nach 
ahmungen, von der Streckung echten Branntweins mit fuſelfreiem Sprit angefangen 
bis zur künſtlichen Kompoſition. Außer Sprit ſind die wichtigſten Beſtandteile ſolcher 
Kompoſition verſchiedene Atherarten, welche der Hauptſache nach für das Aroma 
verantwortlich ſind. Allerdings iſt das Aroma des echten Getränks nicht durch einen, 
ſondern eine ganze Reihe von Athern, oft in unſcheinbaren Spuren, bedingt, ſo daß 
alſo die Herſtellung eines täuſchend ähnlichen Kunſtproduktes niemals möglich iſt. 
Ather aber ſind chemiſche Verbindungen von Säuren mit Alkoholen. So iſt der 
Dauptgeruchsträger des Rums der Butterſäure⸗Athyläther, alſo eine Verbindung von 
Butterſäure, einer widerlich nach faulem Schweiß riechenden Flüſſigkeit mit Athyl- 
alkohol, unſerem gewöhnlichen Alkohol. Die Verbindung beſitzt das feine Rumaroma 
und wird als Rumäther zur Darſtellung von Rum verwendet. Der Pelargonſäure⸗ 
Athylather beſitzt große Ahnlichkeit mit dem Onanthäther und wird als künſtliches 
Cognacbl verkauft. So gibt es auch einen Kornbranntweinäther, der, mit verdünntem 
fuſelfreien Spiritus gemiſcht, eine gute Nachahmung von Kornbranntwein liefert. 

Außer Getreide können auch alle zuckerhaltigen Früchte zur Deſtillation und 
Erzeugung gebrannter Waſſer verwendet werden; geſchätzt ſind namentlich der Pflaumen⸗ 
brunntwein oder Sliwowitz aus Südungarn und Serbien, das Kirſchwaſſer, nament⸗ 
lich das Kirsch suisse“ aus der Schweiz und Tirol, der Weichſelgeiſt oder Maras⸗ 
chino Dalmatiens, aus dem man in Zara durch Zuckerzuſatz auch einen ſehr feinen 
Likör herſtellt, der Kornkirſchenbranntwein aus der Kornelkirſche, in Oſterreich „Dirndl“ 
(kleines Mädchen) genannt, der Wacholderbranntwein oder Genever der nördlichen 
Länder oder die Borowitſchka Polens, der Enzian aus der Enzianwurzel, der in 
allen Alpenländern bereitet wird, und viele andere. Die Früchte werden in Mühlen, 
das Steinobſt ſamt Kernen, zerquetſcht und ohne Waſſerzuſatz in offenen Kufen zur 
Vergärung gebracht, dann in gewöhnlicher Weiſe abdeſtilliert und rektifiziert. Durch 
die Art des Vergärens bilden ſich an der Oberfläche der Maſſe Schimmelraſen, 
welche der Maiſche infolge reichlicher Bildung von Eſſigſäure einen ſtarken Eſſig⸗ 
geruch nerleihen. Erft durch längeres Lagern verbindet ſich dann die Eſſigſäure mit 
dem Alkohol zum angenehm riechenden Eſſigäther, der das Bukett des Branntweins 
erhöht. Die Obftbranntweine aus Steinobſt zeichnen ſich durch einen angenehmen, 
an Bittermandelöl erinnernden Geruch aus, der aus den Kernen ſtammt. 

Eine weitere Verwertung von Wein als die zu Branntwein iſt die Verarbeitung 
zu Weineſſig. Der Wein- und Obſteſſig iſt ein Produkt von ſehr bedeutendem Handels⸗ 
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wert, das oft beſſer bezahlt wird als die geringen Sorten Wein, aus denen der 
Eſſig erzeugt wird. Schließlich iſt das die einzige Möglichkeit, krank gewordene 
Weine noch nutzbringend zu verwerten. Wenn man durch alkoholiſche Gärung er— 
haltene geiſtige Flüſſigkeiten an der Luft ſtehen läßt, werden ſie ſauer; auch die 
Traubenmaiſchen müſſen ja deshalb vor Luftzutritt bewahrt werden. Es beruht das 
darauf, daß aus der Luft Keime von Spaltpilzen (die ſich zum Unterſchied vom Sproß⸗ 
pilz Hefe durch Längsſpaltung vermehren), die Eſſigpilze, in den Wein hineingelangen, 
welche durch Übertragung des Luftſauerſtoffes den Alkohol zu Eſſigſäure orydieren. 
Die Eſſiggärung wird aber in reinem verdünntem Alkohol durch den Hefepilz nicht 
erzeugt, weil dieſer zu ſeinem Leben noch anderer Subſtanzen außer Alkohol bedarf, 
die er wohl in den gegorenen Flüſſigkeiten, nicht aber in reinem Alkohol findet. Je 
nach dem der Eſſiggärung unterworfenen Ausgangsmaterial bezeichnet man das Er⸗ 
zeugnis als Weineſſig, Biereſſig, Obſteſſig (aus vergorenen Fruchtſäften) oder Brannt⸗ 
weineſſig (aus Branntwein). Man unterſcheidet das ältere franzöſiſche oder Orleans⸗ 
verfahren, das vornehmlich in Frankreich zur Eſſigbereitung aus Wein und Wein⸗ 
abfällen dient und ſehr langſam arbeitet, und die in Deutſchland allgemein übliche 
Schnelleffigerzeugung aus Branntwein. Zum Zwecke der Eſſigfabrikation wird der 
Alkohol ebenſo wie für gewerbliche Zwecke mit Zuſätzen verſehen, die ihn ungenießbar 
machen, denaturiert. Im Jahre 1904 wurden in Deutſchland 152468 hl Spiritus 
zur Eſſigfabrikation abgegeben. Nach dem älteren Verfahren gießt man in ein Faß 
Uhl Wein, nach 8 Tagen wieder 10 Liter und fährt mit dem Weinzuſatz jo lange 
fort, bis das Faß zu / gefüllt ift. Ungefähr 14 Tage nach dem letzten Weinzuſatz 
iſt der Wein in Eſſig übergegangen, wird abgezogen und der leere Raum wieder 
mit Wein gefüllt. An der Oberfläche ſcheiden ſich dünne Häute des Eſſigpilzes ab, 
die Eſſigmutter. Das Prinzip des von Schützenbach 1823 erfundenen Schnelleſſig⸗ 
verfahrens beruht darauf, daß das Eſſiggut, 6—10 proz. Alkohol, dem als Nähr⸗ 
mittel für den Pilz 20 %% fertiger Eſſig oder Malzauszug zugeſetzt wurde, in mög⸗ 
lichſt innige Berührung mit der Luft gebracht wird, indem man es in dünnen 
Strahlen einem aufſteigenden Luftſtrom entgegenfließen läßt. Das geſchieht in den 
4 m hohen, 1 m weiten faßartigen Eſſigſtändern, von denen eine größere Anzahl in 
der „Eſſigſtube“ vereinigt iſt. Die Temperatur beträgt 25%. 20-30 em über dem 
Boden jedes Eſſigſtänders werden im Umkreiſe des Faſſes Luftlöcher gebohrt, etwa 
30 em über dem unteren Boden befindet ſich ein Siebboden, auf dem locker Buchen- 
holzſpäne aufgelagert ſind, die den Ständer bis 15 em unter den oberen Rand an⸗ 
füllen. Nun ſchließt ein zweiter Siebboden ab, der von zahlreichen Löchern von der 
Weite eines Gänſekiels durchſetzt iſt und von drei größeren Bohrlöchern; in dieſen 
weiteren Löchern ſtecken Glasröhren, während durch die engeren Löcher kurze Bind⸗ 
fäden an Knoten herabhängen. In die Mitte des Deckels, welcher das Faß ſchließt, 
iſt ein großes Loch eingeſchnitten, durch welches das Eſſiggut aufgegeben wird, das 
nun die Bindfäden herab durch die Späne ſickert, wobei die Eſſigbildung erfolgt. 
Der herabgelangende Eſſig fließt durch ein Rohr fortwährend ab. Bei der Oxydation 
wird wie bei jeder Oxydation Wärme entwickelt, wodurch der aufſteigende Luftſtrom 
wie in einer Eſſe unterhalten wird. Die Hobelſpäne haben ſowohl den Wert, die 
Oberfläche zu vergrößern, als dem Pilz Nährſtoffe zu bieten. 
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Das aus dem erſten Faß abfließende Eſſiggut kommt in ein zweites und fließt, 
nenn der Alkoholgehalt der ſauren Flüſſigkeit 3—4 % nicht überſteigt, als fertiger 
Eſſig ab. Merkwürdigerweiſe lebt in dieſem 6—9 proz. Eſſig ein kleiner Wurm mit 
Vorliebe, das Eſſigälchen, welches ſich zwiſchen den Hobelſpänen anſiedelt. Durch 
größte Reinlichkeit, namentlich durch gründliches Entfernen zu alter Eſſigmutter, kann 
das Auftreten dieſer Schmarotzer verhindert werden. Sie werden nebſt verſchiedenen 
Hefen und Bakterien noch dadurch unangenehm, daß ſie die Haltbarkeit des Eſſigs 
beeinträchtigen. Deshalb paſteuriſiert man gewöhnlich das fertige Produkt durch 
Erhitzen auf ca. 500. Der gebildete Eſſig darf nicht vollkommen alkoholfrei gemacht 
werden, denn bei Abweſenheit von Alkohol verbrennt der Eſſigpilz die von ihm 
bereitete Eſſigſäure ſelbſt zu Kohlenſäure und Waſſer, was natürlich einen Verluſt 
bedeutet. In neuerer Zeit iſt der Schnelleſſigprozeß vielfach vervollkommnet worden. 
Statt die Ständer kontinuierlich mit Eſſigſäure zu berieſeln, wendet man periodiſchen 
Aufguß an und führt dieſe Berieſelung automatiſch durch. Der Weineſſig enthält 
6 —10 % Eſſigſäure, daneben noch die Bukettſtoffe des Weines, welche ihn als Speiſe⸗ 
eſſig beliebt machen, und iſt gelblich oder rötlich gefärbt. Der Branntweineſſig da⸗ 
gegen enthält wenig Bukettſtoffe und iſt farblos. Sein Eſſigſäuregehalt beträgt 
46 9d, bei dem Verfahren der periodiſchen Berieſelung 810%. Er wird häufig, 
um dem Weineſſig ähnlicher zu werden, mit Zuckercouleur (Karamel) und mit ver— 
ſchen Olen aromatiſiert. b 

Bei der trockenen Deſtillation des Holzes gewinnt man, wie dort ausgeführt 
werden wird, eine wäſſerige Flüſſigkeit, aus welcher große Mengen Eſſigſäure dar⸗ 
geſtellt werden können. Die Gewinnung der Eſſigſäure aus Holz iſt heute viel be- 
deutender als die durch Eſſiggärung. Heute produziert Deutſchland allein 10.000 
Tonnen konzentrierte (400 proz.) Eſſigſäure im Werte von 820 Mark die Tonne. 
Freilich enthält dieſe Eſſigſäure vielfach brenzliche Stoffe, welche ihre Verwendung 
als Speiſeeſſig ausſchließen und ſie nur zur techniſchen Benützung tauglich erſcheinen 
laſſen. Jedoch gelingt es, eine von dieſen Stoffen befreite Eſſigſäure von 7080 "e 
Säuregehalt herzuſtellen, welche als Eſſigeſſenz in den Handel kommt, um zur Be- 
reitung von Speiſeeſſig unter Zuſatz von Färbemitteln und Geruchsſtoffen zu dienen 
und dem Gärungseſſig, der ja an und für ſich zu koſtſpielig iſt, um in der Technik 
verwendet zu werden, auch auf dieſem Gebiete empfindliche Konkurrenz zu machen. 

Bisher haben wir zur Erzeugung von Wein als Ausgangsmaterial nur die 
Weintraube kennen gelernt, und der Begriff Wein iſt ja mit dieſem Ausgangsmaterial 
verknüpft. Wenn wir aber den Wein als das betrachten, was er ſeiner Zuſammen⸗ 
ſetzung nach ift, vergorener Fruchtſaft, fo iſt es klar, daß auch andere Fruchtſäfte zu 
weinartigen Getränten verarbeitet werden können, die dann natürlich andere Aromata 
enthalten als die aus der Traube ſtammenden. ö 
Die Bereitung von Obſtweinen hat tatſächlich für ſolche Gegenden, wo kein 
Weinbau getrieben wird, eine beſondere Wichtigkeit, und in manchen Gegenden nimmt 
der Apfel- und Birnenwein oder Zider eine ebenſo hervorragende Stellung ein wie 
der Traubenwein in den Weinländern, ſo in der Normandie und Piccardie, in 
Schwaben und Oberöſterreich. Unter den Obſtweinen iſt der Apfelwein der wichtigſte. 
Nicht alle Apfelſorten ſind dazu geeignet, im allgemeinen alle jene, welche auch ein 


ſchiedenen ätheri 
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vorzügliches Tafelobſt bilden; die ſüßen Sommeräpfel geben einen milderen, aber 
auch ſchwächeren, weniger haltbaren Wein als die herben Winteräpfel. Die Apfel 
müſſen in reifem, aber völlig geſundem Zuſtand geerntet werden, die unreifen und 
angefaulten werden beiſeitegelegt. Nun werden ſie in Mühlen gemahlen, welche den 
Traubenmühlen gleichen und meiſt mit Holzwalzen ausgeſtattet ſind, an denen Schrot⸗ 
ſägeblätter dazu dienen, die Früchte zu zerreißen. Das Mahlgut muß abgepreßt 
werden, und wie bei den Trauben iſt auch hier der zuerſt abfließende Saft der beſte 
und wird auch meiſt für ſich aufgefangen. Außer Waſſer enthalten die meiſten Obſt⸗ 
ſorten 1—2%ↄ Säuren und 10 —15 % Zucker, außerdem Gerbſtoffe, Zellſtoff ꝛc. 
Bei manchen Früchten, Apfel und Birne, kann man das in unreifem Zuſtande ge- 
erntete Obſt einer Nachreife unterziehen, indem man die Früchte in Haufen zuſammen⸗ 
ſchüttet, wobei fie Waſſer abgeben und zuckerreicher werden. Dagegen iſt beim Beeren⸗ 
obſt ein Nachreifen unmöglich, dieſes muß daher vollreif geerntet werden. Das Ab⸗ 
preſſen der Maiſche muß möglichſt ſchnell durchgeführt werden, und dieſe kommt ſofort 
ins Gärfaß. Die Ausbeute des Obſtes an Saft iſt im Mittel bei den verſchiedenen 
Obſtarten für je 100 kg 40— 75 Liter. Auch hier iſt eine genaue Ermittlung von 
Zucker⸗ und Säuregehalt erforderlich, damit durch paſſendes Verſchneiden gleichmäßige 
Produkte erzielt werden. Die Treſter werden gewöhnlich mit Waſſer ausgelaugt, und 
der Treſtermoſt für ſich abgepreßt. Zur Vergärung der Obſtmoſte verwendet man 
zweckmäßig nur Reinhefen; ſie werden in den Moſt hineingetan, nachdem in dieſem 
die anderen von außen hineingelangten fremden Gärungserreger durch Paſteuriſieren 
vernichtet wurden; von der Reinhefe genügt ein kleines Fläſchchen für viele Liter 
Moſt. Die Reinhefe wird dabei zunächſt in einer kleineren Menge paſteuriſierten 
Moſtes zur Entwicklung gebracht und dieſe ſogenannte Anſtellhefe erſt auf den ganzen 
Moſt ausgeſät, nachdem ſie ſich um ein Vielfaches vermehrt hat. Nun erfolgt die 
erſte ſtürmiſche Gärung, welche mehrere Wochen lang dauert. Durch Zuckerzuſatz 
wird wie beim Traubenmoſt der Alkoholgehalt erhöht; wo der Säuregehalt zu niedrig 
iſt, kann man durch geeigneten Zuſatz ſaurer Apfel oder Schlehen, im ſchlimmſten Fall 
mit künſtlicher Wein⸗ oder Zitronenſäure nachhelfen, dem Gerbſtoffmangel hilft man 
durch herbe Birnen, Quitten, Holzäpfel oder endlich durch Tanninzuſatz auf. Der ſehr 
zuckerreiche Pflaumenwein liefert nach längerer Lagerzeit ein Getränk vom Charakter 
der Südweine. Der Quittenwein wird in Griechenland als Zuſatz zu ſüßen Trauben⸗ 
weinen verwendet, da er dieſe beſonders fein und bukettreich macht. Dort hat 
ſich auch noch von den Zeiten her, da die Quitte der helleniſchen Liebesgöttin ge⸗ 
weiht war, die Sitte erhalten, Quittenwein als Hochzeitstrunk zu gebrauchen. 

Von Beeren werden die Stachel-, Johannis-, Heidel⸗ und Himbeeren zu Wein 
verarbeitet. Ebenſo wie man Apfel- und Birnenwein zu einem Getränk miſchen 
kann, ſo auch Obſt⸗ und Beerenweine. 

Apfelwein wird ſechs Wochen nach beendeter Hauptgärung auf etwas geſchwefelte 
Fäſſer abgezogen, dann noch einmal und vor dem letzten Abſtich mit Gelatine ge⸗ 
ſchönt, das Abziehen muß aber möglichſt bei Luftabſchluß geſchehen, da der Wein 
ſonſt leicht braun wird. Will man den Apfelwein dem Traubenwein ſehr ähnlich 
machen, ſo gießt man den friſch gepreßten Apfelmoſt auf friſch gepreßte ſaftreiche 
Traubentreſter, läßt ihn über dieſen vergären und behandelt ihn ebenſo ſorgfältig 
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wie gut gehaltenen Traubenwein. Auch geübte Weinkenner können dieſes Getränk 
von echtem Traubenwein nicht unterſcheiden. f 
Vielfach werden Obſtweine auch zur Herſtellung guter mouſſierender Getränke 
benützt. Beſonders der Birnenwein und von den Beerenweinen die Johannisbeer⸗ 
weine und Stachelbeerweine eignen ſich dazu. Man wendet hier gewöhnlich nicht 


die Flaſchengärung an wie beim Wein, ſondern man imprägniert die entſprechend 


vergorenen und geſchulten Weine mit Kohlenſäure. Man fügt dementſprechend vor⸗ 
bereiteten Wein den Likör genau ſo wie beim Weinchampagner und noch eine gewiſſe 
Menge fuſelfreien Sprit hinzu, um ihn auf den gewünſchten Alkoholgehalt zu bringen. 
inige Schwierigkeiten bereitet immer das Erzielen eines ſich nicht mehr en 
Apfelf chaumweines, da ſelbſt völlig flaſchenreife Apfelweine unter dem Einfluß der 
Kohlenſäure trüb werden können; man muß dann ſolche Weine, nachdem ſie bereits 
imprägniert ſind, nochmals ins Faß zurückziehen und von neuem ſchönen. Der 
Johannisbeerwein muß, um genügend ſüß zu ſein, einerſeits mit Waſſer verdünnt 
werden, andrerſeits einen Zuckerzuſatz erhalten, welcher auch wieder die Alkoholmenge 
bedingt, fo daß man nach Belieben ſtärkere und ſchwächere Weine erzeugen kann. 
Die Beerenobſtſchaumweine können natürlich mit dem Traubenchampagner nicht kon⸗ 
ſie bilden aber ein in vielen Gegenden beliebtes Surrogat dafür. 
Selbſtverſtändlich kann man aus Beerenweinen durch Deſtillieren Branntweine, 
durch Eſſiggärung Eſſig erzeugen und auch die Rückſtände in gleicher Weiſe ver⸗ 
werten wie die Traubentreſter. imi 
Die Kunſt, alkoholiſche Getränke zu bereiten, iſt bei den meiſten Völkern heimiſch, 
und nur das aterial dazu iſt je nach dem Wohnſitz des Stammes verſchieden. 
Eines der erſten derartigen Getränke dürfte der Palmwein geweſen ſein, welcher wohl 
dadurch entitand, daß der zuckerhaltige Saft aus dem abgebrochenen Blütenſtand⸗ 
anſatz einer Palme ausfloß, ſich mit Regenwaſſer gemiſcht irgendwo anſammelte und 
vergor. Palmwein war ſch 
bereiteten den Wein zumeiſt aus dem zuckerreichen Saft der Dattelpalme, welche in 
Agypten und Indien kultiviert wurde, aber ſie bohrten nicht nur den Stamm sum 
Zwecke der Saftgewinnung an, s 
Dattelfrüchte oder Feigen zur Weinbereitung. Heute wird der Palmwein oder Toddy 
im großen in Braſilien 


f „Indien und vielen anderen Ländern aus dem Safte zahl⸗ 
reicher Palmen gewonnen, 
halten. In erſter Linie wird dazu die zuckerreichſte der indiſchen Palmen, die Zucker⸗ 
palme, aber auch die Palmyrapalme, die Kokospalme, die Dattelpalme, die afrika⸗ 
niſche Weinpalme und Olpalme und manche andere verwendet. Die Palme wird 
von den Eingeborenen 


kurz vor dem Aufbrechen der Blüten angezapft. Der Toddy⸗ 
zapfer ſchützt ſeine Bru 


kurrieren: 


ſt mit einem Leder oder Fell, hängt eine Seitentaſche um, in 
welcher ſich ein gerades und ein gekrümmtes Meſſer ſowie einige Lederriemen be⸗ 
finden. 


Eine zähe Rebe wird zuſammengeflochten, ſo daß ſie den halben Aniians 
des Baumes umſpannt, beide Ende 


n werden zu einer Art Steigbügel verknüpft, die 
der Zapfer an Stelle eines Steigeiſens benützt. Mit Hilfe dieſes Inſtrumentes er⸗ 
llettert er mühſam genug die Krone. Nun ſetzt er ſich auf das frei heraushängende 
Palmblatt und ſchneidet die Spitze der noch geſchloſſenen Blütenſcheide ab, die Wunde 
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mit einem Brei verſtreichend. Am folgenden Tag fchneidet er die Wundkruſte ab, 
verſchmiert von neuem und klopft mit einem Knochen die Scheide von unten nach 
oben ab. Nachdem dies durch acht Tage in der gleichen Weiſe fortgeſetzt wurde, 
wird die Wunde geöffnet, und ein Topf angehängt. Täglich zweimal wird dieſes 
Gefäß in einen Behälter entleert, der aus dem Schaft der Palme gebildet iſt, die 
Blütenſcheide wieder geklopft, und der Topf von neuem angehängt. Täglich werden 
2—3 Liter Zuckerſaft gewonnen, die ſchon nach wenigen Stunden unter ſtarkem 
Schäumen zu gären beginnen und ein ſehr alkoholreiches Getränk liefern. Bei der 
Kokospalme widmet man ganze Anpflanzungen nur der Toddygewinnung und läßt 
ſie nicht zur Fruchtreife kommen. Sobald die Blütenſtengel erſcheinen, werden ſie 
abgeſchnitten, und der Saft aufgefangen. Nur während der Regenzeit wird Toddy 
gezapft, und wenn er 6 Monate lang aus einem Baume gewonnen wurde, muß der 
Baum 4—5 Jahre in Ruhe gelaſſen werden, um nicht vor Erſchöpfung zugrunde 
zu gehen. Das Toddyzapfen lockt natürlich die Inſekten der ganzen Umgebung heran, 
vor deren Angriffen die Auffanggefäße ſorgfältig bewahrt werden müſſen. Es darf 
auch kein Saft auf die Blätter verſpritzt werden, denn wo ein Tropfen hinfällt, 
ſtürzen ſich die Inſekten darüber und bohren die Blätter an. Früher hat man oer: 
ſucht, nur zwei oder drei Blütenſtengel zur Toddygewinnung heranzuziehen und die 
anderen für Früchte zu reſervieren, aber es hat ſich gezeigt, daß der große Zucker⸗ 
verluſt des Baumes die Erzeugung nur kleiner verkrüppelter Früchte geſtattete. Die 
Dattelpalme wird zum Zweck der Saftgewinnung am Stammkopf angebohrt, ein 
Bambusröhrchen hineingeſteckt, und ein Gefäß angehängt. Täglich gewinnt man 8 bis 
10 Liter Zuckerſaft, länger als eine Woche hält aber der Baum die Plünderung 
nicht aus, ohne vor Erſchöpfung einzugehen. Die Kitulpalme ſoll gar 50 Liter 
Zuckerſaft täglich geben, die chileniſche Kokospalme, welche überhaupt gefällt wird, 
bevor man ihr die Krone abſchneidet, in mehreren Monaten, während welcher der 
Saft ausfließt, 400 Liter. Die Weinpalme (Palma de vino) wird gefällt, und am 
oberen Ende des Stammes ein tiefes Loch gebohrt, das ſich mit einem gärenden, 
champagnerähnlichen Saft füllt, von dem ein Baum oft 18 Flaſchen liefert. Der 
Saft wird ſeltener zu Toddywein als Endprodukt verarbeitet, ſondern der Toddy 
weiter zur Arrakdeſtillation verwendet, der ganz ebenſo wie der Cognac bereitet wird. 
Aus 100 Litern Toddy erhält man 25 Liter Arrak. Wird der Toddy als ſolcher 
getrunken (er enthält ca. 45% Alkohol), fo geſchieht das meiſt im Zuſtande des 
Gärens als Jungtoddy oder „Federweißer“ (vom Gärungsſchaum ſo genannt). Natür⸗ 
lich kann man ihn auch auf Eſſig verarbeiten. 

Im mexikaniſchen Hochlande wird eine Agaveart in großen, bis zu 300000 
Pflanzen enthaltenden Pflanzungen gezogen. Auch hier ſchneidet man die Blüten- 
ſtandsanlagen vor dem Austreiben ab und ſaugt den zuckerhaltigen Saft mit eigen- 
artigen Inſtrumenten ab. Das gegorene Produkt, die Pulque, enthält 6% Alkohol. 

Schließlich ſei noch auf die alkoholhaltigen Flüſſigkeiten hingewieſen, die aus 
Milch hergeſtellt werden. 

Kefir wird aus Kuhmilch, beſonders aus der Magermilch, mit Hilfe der Io: 
genannten Kefirkörner hergeſtellt, die aus verſchiedenen Pilzen und Bakterien beſtehen. 
Dieſe bewirken nicht nur ein Sauerwerden der Milch, ſondern auch alkoholiſche Gärung, 
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durch welche bis 1,2% Alkohol bereitet werden. Kumys ſtammt aus der ſehr zucker⸗ 
reichen, abgerahmten Stutenmilch oder Kamelmilch auf dieſelbe Weiſe. Er enthält, 
beſonders wenn der Milch vorher noch Zucker zugeſetzt wurde, bis 3% Alkohol. 
Hier wird der Pilzabſatz in der Milch für neue Gärung weiter verwendet, etwa ſo 
me die Eſſigmutter im Eſſiggut. Skyr wird in Island aus Milch durch Kälber⸗ 
wagen (Lab) hergeſtellt, dieſe Milch enthält aber wenig Alkohol. Omeire ift die ge- 
gorene Milch, welche die Eingeborenen des deutſchen ſüdweſtlichen Schutzgebietes in Afrika 
in der Weiſe bereiten, daß die friſche Milch in Kalebaſſen (Kürbisflaſchen) gefüllt 
wird, welche nach der Benützung am vorigen Tage nicht ausgewaſchen wurden, alſo 
us noch in den Reſten vergorener Milch noch die „Pilzmutter“ enthalten. Bei 
Darmem Wetter iſt ſchon nach einer Stunde, bei kühlerem nach einigen Stunden die 
Dmeire, eine dickliche, halb geronnene, buttermilchartige Flüſſigkeit von angenehmem 
teinartigen Geruch und prickelndem Geſchmack, fertig. Die gegorene Milch Syriens 
heißt Laben. In allen dieſen Getränken wird der Milchzucker zum Teil in Milch⸗ 
„zum Teil in Alkohol⸗Kohlenſäure zerlegt. Infolge der Säurebildung fällt das 
Zoe fein ockig aus, die Milch gerinnt, und infolge ſeines Kohlenſäuregehaltes 
ſchäumt das Getränk. Je nach der Dauer der Gärwirkung unterſcheidet man ein⸗ 
“ägigen, leicht abführend wirkenden und dreitägigen, verſtopfenden Kefir. Die Kefir⸗ 
dilze werden in ganzen Maſſen, ähnlich wie die Preßhefe, und zwar als gelbliche, 
goſtitc este Körper von Erbſen⸗ bis Haſelnußgröße, als Kefirkörner verkauft. Die 
"ch wird fterifi 
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ſiert, die Körner der erkalteten Milch zugeſetzt, und nach Beendigung 
Milch, von den Körnern getrennt, auf Flaſchen gefüllt. Bei längerem 
Kefir kohlenſ äurehaltiger, dünnflüſſiger und ſaurer. Die zurückbleibenden 
zur Bereitung neuen Kefirs beliebig lange verwendet werden, nur 
j ach einiger Zeit durch kurzes Lagern in einer ganz verdünnten Soda⸗ 
Tu entſäuern. Man ſtellt übrigens mouſſierende Milch, Champagnermilch, ein⸗ 
a durch Imprägnieren von Milch mit Kohlenſäure her; ſehr häufig wird auch 
Tä beſondere Eſſenzen noch irgendein Fruchtgeſchmack erzeugt. Eine ſehr halt⸗ 
E Champagnermilch, ein angenehmes und erfriſchendes Getränk, wird unter dem 
emen „Adſella⸗ zum Preiſe von 10 Pf. die Flaſche verkauft. e 

Schon im 14. Jahrhundert wurden in Italien Getränke hergeſtellt, die aus 
Dien Branntivein beſtanden und durch Zuſatz gewiſſer Pflanzenſtoffe wohl⸗ 
dechend gemacht wurden. Unter dieſen »liquori« erfreute ſich namentlich der Roſenöl⸗ 
Tir, der "osoglio, beſonderer Berühmtheit, und die Fabrikation der Liköre hat 
heute bereits eine hohe Stufe erreicht. Statt des aus Wein durch Deſtillation her⸗ 
Ges Branntweins, welcher an Duftſtoffen nur das Bukett des Weines enthält, 
verlangte der kultiviertere Gaumen eines großſtädtiſchen Publikums bald alkoholiſche 
Getränke, die auß 


5 ßer dem nervenerregenden Sprit noch Wohlgeruch und Wohlgeſchmack 
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Likörfabrikation, welche heute ſchon eine gewaltige Induſtrie 
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Gebrauch, Liköre durch „Anſetzen“, d. h. indem man Früchte, mit Branntwein über⸗ 
goſſen, längere Zeit ſtehen ließ. Und erſt in neueſter Zeit gelangte die Likörfabri⸗ 
kation dahin, unter ganz beſtimmten Miſchungsverhältniſſen der beteiligten Stoffe 
ein jederzeit gleichmäßiges Erzeugnis zu liefern, und die Fortſchritte in der Chemie 
ergaben auch beſtimmte Anhaltspunkte für die genaue Nachahmung gewiſſer be⸗ 
rühmter Sorten, deren Zubereitung früher als ſtrenges Geheimnis weniger Perſonen 
gehütet wurde. Der bekannte Bitterlikör Chartreuſe wurde urſprünglich von den 
Mönchen der großen Kartauſe zu Fécamp als Grande Chartreuse de Fecamp 
hergeſtellt; heute kann dieſer Likör, da ſeine Beſtandteile bekannt und käuflich zu 
haben ſind, von jeder Likörfabrik in derſelben Echtheit dargeſtellt werden. Seitdem 
die Technik imſtande iſt, reinen hochgradigen Sprit herzustellen, ſeitdem die Chemie 
eine große Reihe von Geruchs- und Geſchmackſtoffen teils aus Pflanzen zu gewinnen 
gelehrt, teils in vollendeter Reinheit dargeftellt hat, ſeitdem datiert ein großer Zut, 
ſchwung. Im frühen Mittelalter ſtellte man Liköre einfach durch Vermiſchen von 
Weingeiſt, Aquavit, jener koſtbaren, lebenerhaltenden Arznei, mit Zuckerwaſſer dar. 
Erſt Theophraſtus Paracelſus zog mit ſolchem gezuckerten Branntwein Gewürze aus, 
aber ſchon im Jahre 1322 brachten die Italiener ihre duftenden liquori auf den 
Markt, die unter Verwendung der verſchiedenſten Gewürze dargeſtellt wurden. Heute 
ſtellt man Liköre vielfach in der Weiſe her, daß man die zu verwendenden Geruchs⸗ 
und Geſchmackſtoffe in ſtarkem Sprit löſt und dieſe Löſung einer gezuckerten Miſchung 
von Alkohol und Waſſer zuſetzt. Auf dieſe Art erzeugen viele Konditoreien, Hotel⸗ 
beſitzer ꝛc. ihre Liköre in befier Qualität ſelbſt, eine vollkommene Harmonie zwiſchen 
Geruchs- und Geſchmackſtoff und zugleich wohlfeilere Arbeitsweiſe geſtattet aber doch 
nur das fabrikmäßige Arbeiten im großen. 

Die feinſten und teuerſten Liköre ſind die Cremes oder Huiles, infolge ihres 
ſtarken Zuckergehaltes ſahnenartig (daher der Name) dickflüſſige Getränke, zu deren 
Herſtellung nur die allerfeinſte Rohware verwendet wird. Sie enthalten zumeiſt nur 
ein Aroma, deſſen Bezeichnung fie führen, Vanillecreme, Orangenblütenereme 2. In 
zweiter Reihe, aber noch immer erſtklaſſig, ſtehen die Liköre ſchlechtweg, minder feine 
Rohſtoffe und weniger Zucker werden zur Bereitung der Doppelbranntweine verwendet, 
während die Branntweine oder Aquavite dritter Qualität aber wegen ihres billigeren 
Preiſes doch die meiſtgekaufte Ware ſind. Die Ratafias oder Früchtenbranntweine, 
zu deren Bereitung Fruchtſäfte dienen, ſtehen auf derſelben Stufe wie die Cremes, 
Ananasratafia oder Curacao werden auch gleichhoch bezahlt. 

Das Gemiſch von Zucker, Waſſer, Alkohol bildet alſo den eigentlichen Likör, 
deſſen ſpezifiſcher Charakter dann durch Beimiſchung beſtimmter Geruchs- und Geſchmack⸗ 
ſtoffe erzielt wird. Dieſe Stoffe find ätheriſche Ole und Bitterſtoffe, deren große 
Zahl ſchon ahnen läßt, daß eine geradezu ungeheure Kombinationsmöglichkeit in der 
Herſtellung verſchiedener Liköre gegeben iſt. Dazu kommt noch, daß der Fabrikant 
mehrere Aromata in verſchiedener Quantität kombinieren kann; freilich muß das ge: 
ſchickterweiſe fo veranftaltet werden, daß keines von ihnen hervorſticht, ſondern eine 
harmoniſche Geſchmackskombination erzielt wird. Ebenſo wie es eine Harmonie und 
Diſſonanz der Gehörs- und Geſichtsempfindungen gibt, fo exiſtieren ſie auch für Geruch 
und Geſchmack, nur daß wir hierfür noch gar keine Geſetzmäßigkeiten kennen. Jeden⸗ 
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rch Übung Außerordentliche leiſten, wenn auch Ee 
ebenſo angeborene Eignung und Nichteignung zum Li 5 ufer 
e gewiſſermaßen zum Maler oder Muſiker. Vor allem , op det 
n Rohſtoffe, zu denen auch in neuerer Zeit das Glyzerin e Gg 
Reinheit fein. Das iſt die erſte Bedingung, WO feines 15 Së 
as Glyzerin, welches durch feine Süße und ölige e 8 Ka 
bei weniger feinen Likören, zum Erſatze des Zuckers verwende 1 
iſt nicht fo leicht verdaulich wie der Zucker, darf alſo ftatt dieſes nicht in zu ho d 
Grade gebraucht werden. Eine ganze große Reihe von aromatiſchen Pflanzen⸗ E 
Sievitoffen ſtehen dem Fabrikanten zur Verfügung, denen ſich noch das Heer der 
aromatiſchen Chemikalien anreiht, alles Stoffe, die für ſich gar nicht GE 
riechen müſſen, ſondern vielfach, als Gegengewicht wirkend, erſt im SE S 
tigen ihre Bedeutung erlangen. Sodann müſſen die Farbſtoffe genannt Elder 
denn es gibt gelbe, braune, rote, blaue, grüne, violette Liköre und ſolche mit Silber⸗ 
oder Goldſchimmer, die ſogenannten Silber- oder Goldwäſſer. Man verwendet ganz 
allgemein Teerfarbſtoffe, von denen viele nicht nur ganz unſchädlich ſind, ſondern ſich 
namentlich durch Ausgiebigkeit und ſatte Farben auszeichnen. Trotzdem d auch ER 
ene ganze Reihe von Pflanzenfarbſtoffen in Gebrauch. Merkwürdig iſt die Gewohn⸗ 
beit des Publikums, mit einem beſtimmten Geruch auch eine beſtimmte Farbe Säi 
verbinden und . B. einen Zitronenlikör weingelb, Wermut grün, Curacao wein- 
gelb x. zu verlangen. ö * 
ie Auflöſung der zuzuſetzenden Stoffe wird in den Fabriken bereits im großen 
hergeſtellt und bereitgehalten: es ſind die Tinkturen. Ziele ſtellt man ſtets unter 
erwendung von Weingeiſt, und zwar entweder auf kaltem Wege durch Mazeration, 
indem man die Pflanzenſtoffe beſtimmte Zeit mit Sprit übergoſſen ſtehen läßt, her, 
oder man ertrahiert mit Weingeiſt bei Kochtemperatur durch den Vorgang der Digeſtion. 
Die erſte Ertraktion wird natürlich die ſtärkſten Tinkturen liefern, man ‚extrahiert 
aber noch wiederholt und verwendet die ſchwächeren Extrakte für minder feine Liköre. 
Gewöhnlich hält der Likörfabrikant auch die für jede Likörgattung erforderlichen Ge⸗ 
menge von Waffer, | eingeift, Zucker und Glyzerin vorrätig, die ſogenannten Likör⸗ 
"rer, welche dann durch die Tinkturen aromatiſiert werden, ſtatt deren auch die 
uͤtheriſchen Ole ſeloſt oder Eſſenzen Verwendung finden. Wenn man aus Orangen- 
ſchalen durch Preſſen oder Deſtillation das ätheriſche Ol bereitet und dieſes zur 
Fabrikation des Likörs verwendet, erhält man zwar den charakteriſtiſchen Orangen⸗ 
geruch, aber nur den geiſtigen ſüßen Geſchmack, den der Likör ſeinem Zucker⸗ und 
Alkoholgehalt verdankt. Extrahiert man die Schalen mit Alkohol, ſo kann man dem 
ikör mit dieſer Tinktur auch den angenehm bittern Geſchmack der Orangenſchalen 
verleihen. Gewöhnlich miſcht man beide und erhält ſo einen Likör aus Ol und 
Tnktur, welcher den Schalengeſchmack paſſend mit dem des ätheriſchen Ols verbindet. 
Endlich läßt ſich aus den ganzen Orangen ein Likör mit angenehmem Früchtegeſchmack 
herſtellen. Alle mit Pomeranzenſchalen bereiteten Liköre heißen im Handel Curacao 
nach dem Abſtammungsor! der feinſten Schalen von Bitterorangen. Er wird be⸗ 
ſonders gut in Holland dargeſtellt. Die ſogenannten Eſſenzen ſind kombinierte Tinkturen, 
die aus mindeſtens zwei aromatiſchen Subſtanzen bereitet werden; gerade die Kompo⸗ 
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ſition von Eſſenzen iſt das Probeſtück des Likörfabrikanten, denn es kommt einerſeits 
dabei darauf an, eine harmoniſch wirkende Eſſenz zu erzeugen, in welcher keiner der 
Miſchſtoffe ſich vordrängt, und andererſeits eine ſolche, aus welcher die Beſtandteile 
behufs Nachahmung nicht ſo leicht herauszufinden ſind. Ahnlich wie beim Wein iſt 
auch beim Likör behufs Erzielung eines beſonders feinen harmoniſchen Geſchmackes 
nicht nur die Verwendung feinſter Urſtoffe eine der weſentlichſten Bedingungen, 
ſondern auch das Vorſichgehen gewiſſer chemiſcher Prozeſſe durch das längere Lagern. 
Das iſt auch das Geheimnis der Benediktiner und Kartäuſer, reſp. der von ihnen 
erzeugten Schnäpſe, die von jedem geübten Likörfabrikanten täuſchend nachgeahmt 
werden können, ihren ſcharfen, unharmoniſchen Geſchmack aber erſt nach jahrelangem 
Altern gegen den edlen des echten Benediktiners, reſp. der Chartreuſe vertauſchen und 
dann natürlich höhere Preiſe erzielen müſſen. Die feinſten Cremes aber müſſen an 
edler Art hinter den Ratafias genannten echten Fruchtlikören zurückſtehen. 

Sie werden ſämtlich unter Anwendung friſcher Fruchtſäfte bereitet. Es ſeien 
einige Rezepte zur Anfertigung ſolcher Fruchtliköre angeführt. Zu Ananasratafia 
braucht man 2 Ananasfrüchte, die ungeſchält in einem Steinmörſer zerkleinert und 
mit 4,6 Litern feinſten Sprits ſtehen gelaſſen werden. Den Extrakt gießt man vor⸗ 
ſichtig ab, fo daß man ihn klar erhält, und verſetzt mit 34 Litern Waſſer, 4,5 kg Zucker, 
50 g Vanilletinktur und 5 g Birnäther. Zur Apfelratafia nimmt man 4 kg Gold⸗ 
renetten, die man im Mörſer zu einem möglichſt zarten Brei verreibt, der, mit je 
1,1 Liter Weingeiſt und Waſſer übergoſſen, durch acht Tage an einem kühlen Ort 
ſtehen gelaſſen wird, darauf wird der Brei gut ausgepreßt, und nun 5,5 kg in 
2,4 Litern Waſſer gelöſt, und die Löſung mit dem Fruchtſaft vermiſcht, ſchließlich 
noch 3,5 Liter Weingeiſt und 50 g Apfeläther hinzugefügt. 

Zur Erdbeerratafia braucht man 6,8 Liter Erdbeeren, 4,6 Liter Weingeiſt, 
3,4 Liter Waſſer, 4,5 kg Zucker, 508 Zimttinktur und 50 g Macistinktur. Ein 
Surrogat dieſer feinen echten Früchteratafias ſtellt man durch Verwendung von käuf⸗ 
lichen Fruchtäthern ſtatt der friſchen Früchte her. Dieſe Getränke verhalten ſich zu 
den echten etwa jo wie die Rocks⸗drops genannten Fruchtbonbons zu den natür- 
lichen Früchten. 

Die Eſſenz im älteren Sinne des Wortes, das Weſentliche, die Seele, wie das 
Wort Weingeiſt es am beſten ausdrückt, iſt der Spiritus, welcher wieder als haupt⸗ 
ſächlichſten chemiſchen Beſtandteil den Alkohol oder, chemiſch genauer geſprochen, den 
Athylalkohol enthält. Die induſtrielle Erzeugung des Athylalkohols, die Spiritus⸗ 
brennerei, iſt für das wirtſchaftliche Leben der Völker von ſo eminenter Bedeutung 
geworden, wie kaum irgendeine andere, die Darſtellung einer organiſchen Subſtanz 
bezweckende Induſtrie. Bietet ſie doch die Möglichkeit, Bodenarten, welche ſonſt 
kaum den Bau des Getreides lohnen, noch nutzbringend zu verwerten, denn die Kar⸗ 
toffel, das Hauptrohmaterial der Spiritusbrennerei, iſt in ihren Bodenanſprüchen 
ſehr genügſam. Es iſt aber nicht nur der Spiritus ein wertvolles Hauptprodukt 
des landwirtſchaftlichen Gewerbes, ſondern die Schlempe, der Brennereirückſtand, 
bietet überdies ein ausgezeichnetes billiges Viehfutter, wodurch wieder die Möglichkeit 
einer reichen Zugviehhaltung und dadurch wieder die Ackerverbeſſerung durch den 
Dünger des Viehs gegeben iſt. Dadurch hat die Spiritusbrennerei ungeheuer an 
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e des Spiritusbranntweins verbilligten ſich immer mehr, 
der Verbrauch zu Genußzwe 


i cken nahm immer mehr überhand, ſo daß der Staat ein⸗ 
greifen und durch Ausſchreiben hoher Steuern auf Genußſprit den Konſum ver⸗ 
mindern mußte, welcher die ernſteſten Beſorgniſſe für die Volkswohlfahrt herauf⸗ 
beſchwor. Trotzdem ſchwanken die Produktionsziffern ſeit dem Jahr 1900 leider in 
Deutſchland wenig um 4 Millionen Hektoliter herum, der Staat bezieht ca. 152 Mil⸗ 
lionen Mark als Einnahmen aus der Spiritusſteuer. N 
Die Kartoffeln und die Getreidearten, aus denen Alkohol gebrannt wird, enthalten 
an ſich nicht wie die Trauben und andere Obſtarten den Zucker, aus dem der Hefe⸗ 
pilz durch Gärung Alkohol bereitet, ſondern einen andern Stoff, die Stärke, eine 
dba Den Artur gehörige Subftang, die lech in tree Jace 
übergeführt werden kann. Unter Kohlehydraten verſtehen wir die Zuckerarten und 
eine Reihe von komplizierten, in ihrer Zuſammenſetzung noch nicht erkannten Stoffen, 
delche ihre Zugehörigkeit zu dieſer Gruppe dadurch anzeigen, daß ſie mit Leichtigkeit 
bei längerem Kochen mit Waſſer oder fehr raſch mit verdünnten Säuren Dä in gär— 
ähige Zucker verwandeln. Das Behandeln mit Säuren hat für die Brennerei keine 
praktiſche Bedeutung, da es den Futterwert der Schlempe beeinträchtigt. Man 
bedient ſich hierzu vielmehr der Diaſtaſe, eines Enzyms, welches ſich in der 
keimenden Gerſte, dem Malz, findet, wie wir bei der Schilderung der Bier⸗ 
brauerei noch ausführlich beſprechen werden. Die Wirkung der Diaſtaſe auf das 
Be rlehaltige Rohprodukt in Form des Malzes beſteht darin, daß die un⸗ 
lösliche Stärke in lösliche Zuckerarten, hauptſächlich in Malzzucker oder Maltoſe, 
zungewandelt wird, der dann von der Hefe ſchon in Traubenzucker zerlegt und zu 
Tohet und Kohlenſäure vergoren werden kann. Die Umwandlung von Stärke in 
"dt erfolgt auf dem Wege über die Dextrine, die ſelbſt nicht gärungsfähig ſind 
und in der Technik durch die Diaſtaſe auch nicht vollſtändig in Maltoſe umgewandelt 
erben, fo daß ſtets ein ungenützter Reſt zurückbleibt. Die Diaſtaſe wirkt am beſten 
Gesten 50-570, Erwärmen oberhalb 850 laßt fie ihre Wirksamkeit einſtellen. Die 
Hefe. welche die Vergärung des gebildeten Malzzuckers beſorgt, beſteht, wie bereits 
erwähnt, aus einer ganzen Reihe von Arten, von denen einige neben Athylalkohol 
duch unerwünſchte, verunreinigende Nebenprodukte erzeugen, ſo daß es ein großes Ver⸗ 
dienſt Ch, Hanſens, Kopenhagen, war, einzelne Varietäten von Hefe aus einer Zelle ganz 
rein zu züchten und deren Eigenſchaften genau zu ſtudieren. Heute ſind die Brennereien 
in der Lage, ſolche für ihre Zwecke beſonders geeignete Reinhefen zu beziehen, ohne 
auf die Preßhefe des Handels angewieſen zu ſein. Man unterſcheidet die wilden 
efen, eben jene, welche unerwünſchte Nebenprodukte erzeugen, von den Kultur⸗ 
hefen, welche mieder u. a. ſich durch die Eigenſchaft abheben, während der Gärung 
ſich entweder am Boden des Gefäßes anzuſammeln — untergärige Hefen, wie ſie 
namentlich der Bierbrauer verwendet, oder die Decke des Bottichs einzunehmen — die 
obergärige Hefe der Spiritusbrennerei. Im techniſchen Betrieb kommt es nicht auf 
abſolute Reinzuchten, deren Behandlung zu ſchwierig wäre, als vielmehr darauf an, 
ER Bedingungen der Gärung fo herzuſtellen, daß die gewünſchten Arten die beſten 
Entwicklungsmöglichkeiten finden und ſo im Kampfe ums Daſein mit den dem 
Menſchen unermünſchten Konkurrenten Sieger bleiben. Solche Konkurrenten ſind z. B. 
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die Spaltpilze, welche den Zucker in Milchſäure oder in Butterſäure verwandeln. In 
der Bierbrauerei iſt es üblich, nach Beendigung der Operation die untergärige Hefe 
zu ſammeln und wieder zur nächſten Ausſaat zu verwenden; dieſe Hefen halten ſich 
nämlich eine ganze Reihe von Generationen hindurch ziemlich rein. Bei den viel 
ſtürmiſcher verlaufenden Gärungen der Spiritusbrennerei dagegen degeneriert die Hefe 
leicht, und der Brenner muß für jede Operation friſchgezüchtete Hefe verwenden. Die 
Raſſenreinheit der Hefe muß in den Brennereien alſo ſorgfältig in einem beſonderen 
Betrieb, der Hefeführung, konſerviert werden. 

Das Hauptausgangsmaterial der Spritbereitung iſt, wenigſtens für Deutſchland, 
die Kartoffel. Zunächſt erfolgt alſo die Verzuckerung der Stärke durch die Diaſtaſe. 
In großen geſchloſſenen Apparaten, den Dämpfern, wird in die Kartoffeln geſpannter 
Dampf mit einem Druck von 2½¼—3 Atmoſphären und einer Temperatur von 125 
bis 1350 eingeblaſen und nach Beendigung der Dämpfung plötzlich durch ein Ventil 
ausſtrömen gelaſſen. Dieſe plötzliche Dampfentſpannung bewirkt ein gänzliches Zer⸗ 
reißen der Kartoffeln, welche in einen dünnen gleichmäßigen Brei verwandelt werden. 
Dadurch iſt auch die Stärke in Kleiſter verwandelt worden, die Umſetzung der Stärke 
in Zucker erfolgt durch das Maiſchen mit Malz. Die wichtigſte Aufgabe desjenigen, 
welcher das Einmaiſchen zu überwachen hat, iſt es, die Temperatur genau zu kon⸗ 
trollieren. Bei einer Maiſchtemperatur bis zu 60 bilden ſich 80,9% Maltoſe und 
19,1% Dextrin; ſteigt die Temperatur nur 5“ höher heran, jo werden bereits 
41,3% Malzzucker und 58,7% Dextrin gebildet, alſo eine beträchtliche Verringerung 
des gärfähigen Zuckers. Die Einmaiſchung des ſtärkehaltigen Materials mit dem 
zur Verzuckerung dienenden Malz ſindet in den mit Rührwerken verſehenen Maiſch⸗ 
bottichen ſtatt. Schon in 15 Minuten kann bei einer Temperatur von 600 die Ver⸗ 
zuckerung beendigt ſein. Trotzdem wendet man längere Maiſchzeiten, bis zu 1¼ Stunden, 
an. Am Schluſſe des richtig geleiteten Maiſchprozeſſes muß die Flüſſigkeit von einer 
Temperatur von 60° auf etwa 250, bei welcher Temperatur die Hefe wirkt, abgekühlt 
werden. Die Kunſt dabei iſt, die Bildung von Milchſäure durch Entwicklung des 
Milchſäurebazillus zu verhindern, der eine Wärme von 36—44 am meiſten liebt 
und deſſen Milchſäure die Diaſtaſe in ihrer Wirkſamkeit zerſtören würde. Die Diaſtaſe 
hat aber noch eine wichtige Aufgabe zu erfüllen. Wir haben ſchon davon geſprochen, 
daß nicht alle Stärke in Maltoſe verwandelt wird, ſondern ein Teil in Form der 
nicht gärungsfähigen Dextrine zurückbleibt. Bei Gegenwart von Hefe kommt nämlich 
der Diaſtaſe die wichtige Fähigkeit zu, auch das in der Maiſche vorhandene Dextrin 
in gärfähigen Zucker zu verwandeln. Infolge dieſer nachwirkenden Kraft der Diaſtaſe 
wendet man alles an, um ihre Wirkſamkeit zu erhalten und namentlich die Milch⸗ 
ſäurebildung zu verhindern. Das geſchieht durch möglichſt raſches Abkühlen der 
warmen Maiſche, und hierzu wieder dienen eine ganze Reihe von Kühlapparaten, die 
wir in der Bierbrauerei näher kennen lernen wollen. Einen Teil dieſer Maiſche aller⸗ 
dings läßt man längere Zeit bei 50° ſtehen und erzielt dadurch eine lebhafte Ent⸗ 
wicklung der Milchſäurebakterien, die nun bis etwa 1% Milchſäure erzeugen. In 
dieſe Maiſche, welche im Gegenſatz zum milchſäurefreien ſüßen Hauptprodukt auch 
die ſaure Maiſche heißt, ſät man, nachdem die Milchſäurebakterien durch Erhitzen 
auf 75% getötet ſind, bei Beginn der Kampagne Reinhefe und im ſpäteren Verlaufe 
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Hefe ein, die in der vorigen Hefezuchtoperation erzeugt wurde. Nachdem bei leb⸗ 
bafter Gärung dieſe „Anſtellhefe“ ſich beträchtlich vermehrt hat, entnimmt man 
ene gewiſſe Menge als Mutterhefe für die nächſte Hefenmaiſche, die Haupt⸗ 
maſſe wird als Anſtellhefe für den nun folgenden Gärprozeß der ſüßen Maiſche ver⸗ 
wendet. Sie heißt „Kunſthefe“. Bei der raſchen Kühlung der Süßmaiſche auf etwa 
150 kann. durch „Entſchaler“ auch gleichzeitig ein Teil der Rückſtände entfernt werden, 
die hier Treber heißen. Nun wird die Süßmaiſche in großen Gärbottichen bei etwa 
20 mit Kunſthefe angeftellt, wobei aber die Temperatur infolge des Gärprozeſſes 
bald boch ſteigt und durch Kühlvorrichtungen an den Bottichen auf 27 30 während 
der Hauptgärung herabgedrückt werden muß. Auf die Hauptgärung folgt noch unter 
Mitwirkung der Diaſtaſe eine Nachgärung, in welcher auch die Dextrine verarbeitet 
werden. Die Geſamtdauer der Gärung iſt im Deutſchen Reich von der Steuerbehörde 
auf 72 Stunden feſtgeſetzt. Bisweilen benützt man auch kleine Mengen Flußſäure, 
die man der Hefe zuſetzt, als Konſervierungsmittel zur Verhütung der Milchſäure⸗ 
rung. Nun beſteht die Maiſche aus den Gärungsprodukten Athylalkohol, Bern⸗ 
ſteinſäure und Glyzerin, in Waſſer gelöſt, und außerdem aus den unveränderten Be⸗ 
ſtandteilen der unvergorenen Maiſche, Eiweiß, Salze, Faſern ꝛe. Die Kohlenſäure 
entweicht wie bei der Weinbereitung unter Schäumen, und der Aufenthalt an den 
Gärſtätten iſt infolge der atemhemmenden Eigenſchaften der Kohlenſäure nicht un⸗ 
gefährlich, Ein ſehr unangenehmer Beſtandteil der vergorenen Maiſche iſt das Fuſelöl; 
das ſind Verwandte des Athylalkohols, Amylalkohol und Iſobutylalkohol, die ſich 
durch ihren ſchweren, bruſtbeklemmenden, zum Huſten reizenden, keineswegs angenehmen 
Geruch bemerkbar machen, ferner kleine Mengen Fettſäuren und der Ather, welche 
Nie mit den Altoholen bilden. Wie wir wiſſen, ſind nicht alle Fuſelöle gleich zu⸗ 
ſammengeſetz, ſo duftet das Weinfuſelöl ſehr angenehm und verleiht z. B. dem Cognac 
geradezu ſeinen Wert; dagegen beſitzt das Kartoffel- und Kornfuſelöl ſehr unangenehmen 
Geruch und Geſchmack. Die Beſtimmung von Fuſelöl im Sprit, die ſchnell und leicht 
durchgeführt wird, iſt von beſondrer Wichtigkeit für die Trinkbranntweine wegen des 
nachteiligen Einfluſſes, den ſelbſt geringe Mengen auf die Geſundheit ausüben. Ja, 
das Fuſelöl iſt es, welches die unangenehmen, ſchweren Nachwirkungen des Brannt⸗ 
weimrauſches bewirkt, und das, was wir im gewöhnlichen Leben als Katzenjammer 
bezeichnen, iſt auch zum großen Teil eine Wirkung des Fuſelöls. Je beſſer der Wein 
. ßen, je reiner der Sprit, der unſeren Likör bildet, deſto weniger 
i „Katzenjammer“ leiden. Ein Gehalt von 3% Fuſelöl wirkt ent⸗ 
ſchieden giftig; die deutſchen Trinkbranntweine dürfen daher nicht mehr als 0,3 bis 
0,6 % Fuſelöl enthalten, ſie führen aber gewöhnlich weit weniger, und da kommt 
ihre Schädlichkeit, mit der des Athylalkohols an und für ſich gemeſſen, nicht mehr in 
Betr acht. Zum Zwecke der Entfernung des Fuſels, zur Gewinnung des Feinſprits, 
muß der Rohſpiritus erft raffiniert werden, und das geſchieht wohl auch in modernen 
Apparaten direkt aus der vergorenen Maiſche durch eine Operation, wird aber ge- 
wöhnlich in eigenen großen Spiritusraffinerien durchgeführt. Zunächſt wird der 
Rohſpiritus mit Waſſer bis auf 50 o/ feiner urſprünglichen Stärke verdünnt. Während 
der Athvlalkohol bekanntlich mit Waſſer in jedem Verhältnis miſchbar iſt, löſen ſich 
eine höheren Verwandten in Waſſer nicht und ſcheiden ſich in feinen Tröpfchen aus. 
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Nun wird die ganze Flüſſigkeit über eine dünne Lage von Holzkohle filtriert, wobei 
die abgeſchiedenen Tröpfchen in den Poren der Kohle hängenbleiben. Gleichzeitig 
aber verbeſſert die Kohle den durchfiltrierten Sprit noch in andrer Weiſe, indem ſie 
eine teilweiſe chemiſche Verbindung der Alkohole mit den Fettſäuren, deren Ent⸗ 
ſtehung aus dem Alkohol durch Oxydation vermittels des in ihr abſorbierten Luft⸗ 
ſauerſtoffs ſie ebenfalls bewirkt hat, erzwingt, wodurch Ather, alſo Bukettſtoffe ge⸗ 
bildet werden. Nun folgt noch eine ſehr ſorgfältige Rektifikation, bei welcher der 
erſtübergehende ſehr flüchtige Anteil geſondert aufgefangen wird. Dann folgt der 
eigentliche wertvolle Stoff, ein hochgradiger Feinſprit von etwa 96 Vol.⸗Proz., dann 
Sekundaſprit, darauf noch ſchwächerer Alkohol, welcher aber nicht aufgefangen, ſondern 
in den Deſtillationsprozeß zurückgeleitet wird, und ſchließlich der „Nachlauf“, das 
Fuſelöl, welches noch im filtrierten Sprit enthalten iſt. Ganz ähnlich wie aus Kar⸗ 
toffeln kann Spiritus natürlich auch aus den ſtärkemehlhaltigen Getreidearten — in 
Italien iſt Mais, in England verſchiedene Getreidearten das faſt ausſchließliche Roh⸗ 
material der Spirituserzeugung — gewonnen werden. Auch hier wird die Stärke 
zunächſt durch Diaſtaſe verzuckert. Den Kornbranntwein, wie er vornehmlich in 
Deutſchland aus Roggen hergeſtellt wird, haben wir ja ſchon kennen gelernt. Übrigens 
iſt in deutſchen Getreidebrennereien nicht der Spiritus das Hauptprodukt, um deſſent⸗ 
willen gebrannt wird, ſondern die Preßhefe, ſo genannt nach den Preßvorrichtungen, 
durch welche die ſchwammige Hefe, welche ſich ja koloſſal vermehrt, auf ein kleines 
Volumen gebracht wird; dieſe Preßhefe wandert dann für Bäckereizwecke in den 
Handel. Für die Maisbrennerei, die in Amerika, Ungarn, Belgien, Frankreich ze. 
ebenfalls üblich iſt, hat in der letzten Zeit ein intereſſantes neues Verfahren Be⸗ 
deutung gewonnen, das Amyloverfahren, das auf der techniſchen Verwendung von 
Schimmelpilzen beruht, dieſen ſonſt ſo unangenehm empfundenen Gäſten. In 
Oſtaſien hatte man ſchon lange die Beobachtung gemacht, daß die Schimmelpilze ein 
ſtärkeberzuckerndes Enzym beſitzen, und die Oſtaſiaten können infolgedeſſen ihren Reis⸗ 
branntwein, den wir ja ſchon kennen gelernt haben, auf dieſe Weiſe herſtellen. 
Beim Amyloverfahren wird alſo die Nachwirkung der Malzdiaſtaſe unnötig, 
man kann, nachdem die Maiſche durch eine geringe Menge Gerſtenmalz verflüſſigt 
iſt, die Maiſche durch Kochen ſteriliſieren und nun die ſterile Flüſſigkeit durch eine 
Reinkultur des ſtärkeverzuckernden und gleichzeitig Alkoholgärung bewirkenden Schimmel⸗ 
pilzes vergären laſſen, allenfalls die hier etwas langſamer verlaufende Gärung noch 
durch Reinhefe unterſtützen. Außer den ſtärkehaltigen Materialien werden in Frank⸗ 
reich und Oſterreich auch Zuckerrüben zur Spiritusgewinnung benützt, wobei natür⸗ 
lich die Notwendigkeit der Stärkeverzuckerung durch Diaſtaſe wegfällt und die Ver⸗ 
gärung des zuckerhaltigen Saftes unmittelbar einſetzt. In Deutſchland jedoch be— 
günſtigen die Steuerverhältniſſe den Kartoffel-, reſp. Roggenſpiritus mehr als den 
Rübenſpiritus. Auch die Melaſſe, jener Anteil der Rübenzuckerfabrikation, der nicht 
mehr zum Kriſtalliſieren gebracht werden kann, immerhin aber noch reichlich Zucker 
enthält, wird zur Spirituserzeugung benützt, die Verarbeitung der Rohrzuder- 
melaſſe dient ja, wie wir geſehen haben, zur Rum- und Arrakbereitung. Der Alkohol⸗ 
gehalt der gewöhnlichen Trinkbranntweine ſchwankt zwiſchen 40 — 60 Vol.⸗Proz. Weit⸗ 
aus der größte Teil des produzierten Alkohols dient dem Genuſſe, in Deutſchland 
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en trend etwa l 300 000 hl gewerblichen, medizinischen, e 
Zwecken dienen. Eine unbedeutende Menge wird auch ausgeführt. Es e 1770 
unintereſſant zu vergleichen, in welchem Maßſtabe die verſchiedenen EH ee 
ung beteiligt find: Kartoffelbrennerei liefert rund 3 Mi Kg, hl 
0000, Melaffebrennerei 88000 und ſonſtige Materialien SC ist 
er zum Trinken beſtimmte Alkohol muß verſteuert joy ne GE 10 8 
ſteuerfrei und wird durch Mittel ungenießbar gemacht, denaturiert, SR = e 
zum Trinken untauglich geſtalten, ſeine techniſche Verwendung aber nicht verhin e 
und nicht leicht entfernt werden können. In Deutſchland dient dazu, mit SC 
gewiſſer Induſtrien, die andre Denaturierungsmittel benützen dürfen, auf 100 Li i 
ohol ein Zuſatz von 21/ Liter eines Gemiſches aus 4 Teilen e Ee 
und 1 Teil der abſcheulich riechenden, im Steinkohlenteer vorhandenen e 
Wir haben die Maiſche in dem Augenblick verlaſſen, als ſie vergoren word = 
war. Durch einen Deſtillationsprozeß wird nun der Alkohol mit den anderen flü R 
tigen Beimengungen von den nicht flüchtigen Beſtandteilen der vergorenen SCHER 
getrennt, Man iſt dabei natürlich beſtrebt, ein Deſtillat zu erhalten, welches die 
ganze Me 
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"ge des erzeugten Alkohols neben möglichſt wenig Waſſer en 8 
Erfolg erreicht man durch die im Prinzip ſchon beſchriebene Rektifikation und Dephleg⸗ 
mation, die dazu die 


nenden Apparate ſind an die Deſtillierblaſe gleich angeſchloſſen. 
Dämpfe, die ſich beim Erhitzen entwickeln, werden gezwungen, 
K n Teil zu kondenſieren. Dieſe Flüſſigkeit wird von . 
Dämpfen durchſtrömt und ſo wieder zum Verdampfen gebracht, wobei ſich ſchon 
alkoholreicherer Dampf entwickelt, bis bei mehrmaliger Wiederholung aus der Maiſche 
ein Alkohol von etwa 90% erhalten werden kann. Die Apparate wirken kontinuier⸗ 
ich es wird während vorgewärmte Maiſche zugeführt, während ihnen 
einerſeits der hochprozentige Spiritus entfließt, anderſeits die von Alkohol befreite, 
ventgeiſtete ⸗ Schlempe entnommen wird, welche die Nährſtoffe der Kartoffel I, 
Se durch die Gärung nicht zerlegt wurden, ferner die nichtflüchtigen Gärungs⸗ 
produkte, Glnzerin, Bernſteinſäure ꝛc. Die Schlempe wird als Viehfutter entweder 
direkt verwendet oder nachdem man ſie durch Eindampfen und Preſſen haltbarer 
RG transportfähig gemacht hat. In Deutſchland war es Piſtorius, welcher zuerſt 
Re Brennblaſen anwendete und mit den Blaſen auf zweckmäßige Weiſe Rektifi⸗ 
katoren und Dephlegmatoren verband. Heute beſitzen faſt alle größeren Brennereien 
hierzu die ſogenannten Kolonnen⸗ oder Säulenapparate. Der untere Teil des turm⸗ 
eigen Apparates ft der Vorwärmer, an den ſich der mittlere Hauptteil anſchließt, 
der wieder mit dem Rektifikator ſchließt. Alle Teile find aus Eiſen gegoſſen und 
durch geftrnißte Pappe gegeneinander abgedichtet. Der Unterſatz des Turmes und 
ein Teil des aus kleinen Kammern beſtehenden Vorwärmers ſtehen während des Be- 


triebes voll heißer Schlempe, während der andere Teil des Vorwärmers mit kalter, 
erſt zu entgeiſtender Maiſche 


gefüllt iſt, die durch die heiße Schlempe vorgewärmt 
e Kammern des Vorwärmers ſind ſo um ein weiteres, die Mitte des Vor⸗ 
e durchziehendes Kernrohr gelagert, daß die aus dem Gärbottich eingepumpte 
Maiſche ſpiralförmig das Kernrohr umſchlingt und ſchließlich vorgewärmt in den 
oe herabfält, aus dem ſie durch das weitere Kernrohr in die Maiſchkolonne 
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emporſteigt. Dieſe Kolonne beſteht aus einer großen Anzahl wagrecht übereinander 
geordneter Gefäßſtücke oder Einſätze mit vielfach durchlöchertem Boden, durch deren 
Mitte aus dem Vorwärmer das Kernrohr emporzieht. Der Raum unter dieſem 
Boden dient zum Abfangen und zur Aufnahme der aufſteigenden Dämpfe, während 
der Raum über dem Boden die Aufnahme der zu entgeiſtenden Flüſſigkeit ſelbſt be⸗ 
zweckt. Die zu entgeiſtende Flüſſigkeit kann auch hier nur ringförmig um den Kern 
herum fließen. In den unteren Teil der Kolonne ſtrömt durch ein Dampfrohr die 
Wärme ein, welche die Entgeiſtung der in Form eines langen Schraubenbandes 
die Kolonne erfüllenden Maiſche bewirkt. Aus ihrem unteren Teil ſinkt die voll⸗ 
kommen entgeiſtete heiße Maiſche als Schlempe in den Vorwärmer, gibt dort ihre 
Wärme ab und wird fortwährend durch ein Abflußrohr hinausgeleitet. Die aus der 
Maiſche aufſteigenden alkoholiſchen Dämpfe ſteigen in den Rektifikator, welcher wieder 
aus einer Anzahl kammerartig angeordneter Gußeiſenſtücke beſteht, welche teils den 
Weg für die aufſteigenden Dämpfe bilden, teils die Aufnahme des Kühlwaſſers be- 
wirken. Die ſchwerer ſiedenden Anteile der Dämpfe werden dadurch fortwährend 
niedergeſchlagen, und nur die leichter ſiedenden gehen in den Kondenſator. Denn der 
Wärmeüberſchuß, welcher durch das Kühlwaſſer entzogen wird, bewirkt bei den noch 
etwas waſſerhaltigen Dämpfen ſchon Kondenſation in tropfbarflüſſigen Zuſtand, während 
nur die reineren Alkoholdämpfe trotz des geringen Wärmeentzugs noch gasförmig 
bleiben. Der ſchwerer flüchtige Anteil, das Phlegma, ſinkt alſo wieder auf die Böden 
zurück, fließt ab und wird fortwährend von neuem verdampft. Dieſer Rohſprit wird 
dann durch nochmalige Deſtillation vollkommen gereinigt. Der in den Brennereien 
gewonnene Kornſpiritus iſt in der Regel fuſelreicher als der Kartoffelſprit. Je 
höherprozentig der Alkohol iſt, deſto weniger enthält er naturgemäß von den ſchwer 
ſiedenden Fuſelölen. Demnach enthält ſchon der Rohſpiritus, wenn die Deſtillation 
richtig geleitet war, ſehr wenig Fuſel. 

Auch der ſtärkſte Alkohol des Handels iſt noch nicht abſolut waſſerfrei, ſondern 
enthält noch 2—3 % Waſſer. Zur Herſtellung ſolchen waſſerfreien, des abſoluten 
Alkohols wird hochgradiger Feinſprit mit Atzkalk, gebranntem Kalk oder gewöhnlicher 
mit Chlorkalzium ſtehen gelaſſen. Im chemiſchen Laboratorium ſind in der Regel 
noch andere Entwäſſerungsmethoden gebraucht. Abſoluter Alkohol wird zur Dar- 
ſtellung von Lacken verwendet, er iſt in dieſem konzentrierten Zuſtand ein heftiges 
Gift, von dem ſchon etwa 3 Eßlöffel genoſſen oder eine kleine Menge in die Venen 
eingeſpritzt den Tod bringen kann. Infolge ſeiner großen Begierde, Waſſer an⸗ 
zuziehen, kann er in der Regel nicht leicht abſolut erhalten werden. 

In Deutſchland wurden im Jahre 1899 an Trinkbranntwein (auf reinen Alkohol 
umgerechnet) 2 Millionen Hektoliter in Verkehr geſetzt, davon nur 37000 hl aus⸗ 
ländiſches Produkt. Auf den Kopf der Bevölkerung entfielen ca. 4,5 Liter. An Wein⸗ 
verbrauch kommen auf den Kopf der Bevölkerung 57 Liter. Eine Million Hektoliter 
wurde für gewerbliche Zwecke denaturiert, etwa 1916 hl für wiſſenſchaftliche, 23 000 
für mediziniſche, 13000 für militäriſch⸗ſprengtechniſche Zwecke abgegeben. 

Es möge noch eine vergleichende Tafel der Produktion und des Verbrauches 
von Branntwein und Wein in den verſchiedenen Kulturſtaaten im Jahre 1898 Platz 
finden: 
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Dabei find in Aſien und Amerika weite Gebiete vorhanden, mit deren Alkohol— 
erzeugung ebenfalls ſtark gerechnet werden muß, ſo daß die Weltproduktion an Alkohol 
24—30 Millionen Hektoliter beträgt. In Deutſchland belief ſich der Export in dieſem 
Jahre auf 187900 hl. 

Die ſchweren Schäden, welche der Trinkbranntwein teils infolge feines Alkohol-, 
teils infolge ſeines Fuſelgehaltes für die menſchliche Geſundheit zur Folge hat, ließen 
in weiten Kreiſen Gegenbewegungen entſtehen. Der Alkohol iſt in bezug auf die 
moraliſche und phyſiſche Schädigung des Konſumenten nur mit dem Opium zu ver⸗ 
gleichen. So wie dieſes verurſacht er eine ſchwere Herabminderung der phyſiſchen 
und moraliſchen Widerſtandskraft des Menſchen. Beſonders der chroniſche Alkoholismus 
erzeugt namentlich in den Großſtädten die ſchrecklichſten Laſter, und der Alkohol iſt 
es, welcher die mächtigſte Geißel bei der Verderbnis und dem Ausſterben unkulti⸗ 
vierter Völker bildet, wenn dieſe mit den „Segnungen der Kultur“ durch die Europäer 
bekannt werden. Für kurze Zeit ein Narkotikum, das die Leiden der Gegenwart 
vergeſſen macht, bringt er nach dem Erwachen doppelte Seelendepreſſion hervor, und 
der Unglückliche, welcher an chroniſchem Alkoholismus leidet, kann nur durch immer 
größere und ſtärkere Mengen ſeine Befriedigung finden, bis das Gift endlich Körper 
und Geiſt vollſtändig zerrüttet. Die Alkoholgegenbewegung, welche in allen Kultur⸗ 
ſtaaten zahlloſe Anhänger hat — beſonders in England und Amerika, den Ländern des 
Kornbranntweins, hat die Heilsarmee ſtarke Stützen und verbreitet dort viel Segen — 
ſucht die Kulturſchäden durch den Alkohol hintanzuhalten. Freilich ſchießt ſie dabei 
weit über das Ziel hinaus und muß es tun, indem ſie den Alkoholgenuß völlig 
unterdrücken will. Es kann trotzdem nicht geleugnet werden, daß ganz mäßiger 
Alkoholgenuß in Form von gutem Wein oder Bier in geringer Menge durchaus keine 
ſchädigende Wirkung auf die menſchliche Konſtitution ausübt, ſondern im Gegenteil 
belebenden, anregenden und kräftebefeuernden Wert hat, daß er beſonders bei alten 
oder ſchwachen Leuten eine Erhöhung der Lebenskraft bedeutet, wie ja doch auch die 
Wertſchätzung des „Aquavits“ als Medikament gewiß keineswegs ohne richtigen Hinter⸗ 
grund war. Es verhält ſich eben damit wie mit vielen anderen Giften, welche in 
kleiner Doſis die Lebenskräfte erhöhen und erſt in größerer Menge hemmen, uns als 
Gifte erſcheinen. 


Das Bier und die bierähnlichen Getränke. 


Als Bier bezeichnet man die aus Getreide (gewöhnlich Gerſtenmalz), Waſſer 
und Hopfen gebrauten und gegorenen Getränke, welche ſich, wenn ſie zum Genuſſe 
gelangen, im Stadium der Nachgärung befinden. Der Schutzpatron der deutſchen 
Bierbrauer, Gambrinus, ſoll auch der Erfinder des Bieres geweſen ſein. Nun aber 
iſt das Wort Gambrinus durch Verſtümmelung aus Jan primus entſtanden, und ſo 
wieder hieß der Herzog Johann I., welcher zu Ende des 12. Jahrhunderts in einem 
Turnier zu Baſel fiel. Jedenfalls iſt, abgeſehen von dieſer Sage, ſicher, daß Bier, 
wie Herodot und Diodor berichten, zuerſt in Agypten hergeſtellt wurde. Im Papyrus 
Anaftafii IV. finden wir ſogar die Beſchreibung einer pharaoniſchen Brauerei. Auch 
im Talmud wird mehrfach von dieſem aus Gerſte bereiteten und Zythos genannten 
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Wein geſprochen. Es wurde damals auch ſchon gemälzte Gerſte verwendet und die 
alzflüſſigkeit zer 


oren, dagegen wurde noch kein Hopfen, ſondern Safran und andere 

Gewürze benützt. Die Römer und Griechen aber verachteten das Bier und hielten 
nur den Wein in Ehren. Die Gallier und Spanier dagegen tranken und e 
das Bier, von ihnen dürften es auch die Römer kennen gelernt haben. Das klaſſiſche 
Stammland des Bieres iſt Deutſchland und iſt es bis auf den heutigen Tag ge⸗ 
blieben. Zu Cäſars Zeiten wurde in Germanien ausſchließlich Bier aus Gerſte und 
Weizen getrunken, erſt Kaiſer Probus brachte die Rebe an den Rhein. Das Bier 
durchwebt auch die deutſche Sage, wenn man fo ſagen darf. Das Wort Bier oder 
Pior ſtammt von der ſächſiſchen Bezeichnung »bere« für Gerſte. Auch die Pannonier 
und Illyrier tranken Bier, die Armenier genoſſen es aus Trinkgefäſſen mittels Stroh⸗ 
almen, weil noch die Gerſtenkörner darauf ſchwammen. Die Verwendung des 
Hopfens dürfte ebenfalls auf die Germanen zurückzuführen fein, wie Bolſche in 
ſeinem reizenden Roman: „Der Zauber des Königs Arpus“ erzählt. In Italien 
wurde er ſchon im 7. Jahrhundert n. Chr. dem Biere zugeſetzt, um 1240 wurde 
ler ſchon aus Bayern ausgeführt, dann ging die Kunſt der Bierbrauerei in die 
Klöſter über, und erſt ſpäter befaßten ſich auch die Städte damit. Um dieſe Zeit 
ging das Einbecker Bier ſchon nach Alexandria und Kairo. Übrigens hatte man 
anfangs nur obergäriges Bier, erſt in der zweiten Hälfte des Mittelalters kommt S 
den bayerischen Klöſtern die Untergärung auf. Mit der Renaiſſancezeit fällt die 
erſte Blüteperiode des Bieres zuſammen. Zur Zeit Ludwigs XV. kam die Brauerei 
Lanz in Verfall, um ſich dann in der zweiten Hälfte des vorigen Jahrhunderts mit 
Hilfe der Cbemie zu nie geahnter Vollkommenheit zu erheben. Im Laufe weniger 
Jahrzehnte hat es ſich zu einem über die ganze Erde verbreiteten und beliebten Genuß⸗ 
mittel entwickelt, hat in allen Kulturländern der Alten und Neuen Welt Fuß gefaßt. 
es aber ſeinen raſchen Siegeszug in erſter Linie auszeichnet, iſt die Tatſache, daß 
Se kaum ein anderes in den Weltverkehr geratenes Kulturerzeugnis die Eigen- 
tümlichkeit ſeines Stammlandes bewahrt hat. „Der!) deutſche Charakter des Bieres 
deutſch im meiteften Sinne der deutſchen Kultur gemeint — verdrängt nicht nur 

91 oder weniger die anders gearteten Biere des Auslandes, wie in Großbritannien, 
doen, Rußland, nur das deutſche Bier wirkt auch allein koloniſatoriſch.“ Tat⸗ 
ſächlich ſtammen die Maſchinen, welche der Bierbereitung dienen, zum großen Teile 
US Deutſchland, und in den Brauſchulen des Deutſchen Reiches und Oſterreichs 
ſcharen Dä jährlich Hunderte von Braubefliſſenen aus aller Herren Länder, um hier, 
gewiſſermaßen an der Quelle, die Kunſt der Bereitung der berühmten Bierarten zu 
erlernen. Aus den deutſchen Ländern bezieht das Braugewerbe ſeine edelſten Roh⸗ 


Materialien, kommen die wiſſenſchaftlichen und techniſchen Leiter der großen Brauereien 
der Erde. So hat überall auf dem Erdenrund das deutſche Bier dem international 
gewordenen Brauweſen ſein Gepräge aufgedrückt, und die erfolggekrönte Erzeugung 


von Bier nach deutſcher Art gilt allgemein in der Welt als höchſtes Ziel des tech⸗ 
niſchen Könnens. So kommt 


es, daß der Biergenuß trotz der Verbreitung zahlreicher 
anderer Genußmittel nicht nur ſeine Stellung in der erſten Reihe gewahrt hat, ſondern 


) Zitat aus Thaufing, Malzbereitung und Bierfabrikation. 
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als mächtiger Kulturfaktor der verderblichen Ausbreitung des Branntweingenuſſes 
erfolgreich entgegentreten konnte. 

Während in früheren Zeiten die Bierbrauerei ein Handwerk war und in jedem 
Dorf, ja ſogar in vielen Familien Bier für den eigenen Verbrauch dargeſtellt wurde, 
hat ſich in unſerer Zeit das Brauweſen zu einer mächtigen Großinduſtrie empor⸗ 
geſchwungen, das Bier iſt zu einem Getränk geworden, welches ein viel breiteres 
Abſatzgebiet finden konnte als der koſtſpielige Wein. Das Bier des Pilſener Ge⸗ 
noſſenſchaftsbrauhauſes wie überhaupt das Pilſener Bier und die Münchener Biere 
ſind weltbekannt. 

Zur Biererzeugung können verſchiedene ſtärkemehlhaltige Früchte verwendet 
werden. Das Stärkemehl wird beim Maiſchprozeß genau ſo, wie das bei der Spiritus⸗ 
erzeugung der Fall iſt, in Zucker umgewandelt, der wieder bei der Gärung in Alkohol 
und Kohlenſäure zerfällt. Die Gerſte nimmt als Braumaterial die erſte Stelle ein, 
unſer Bier wird größtenteils aus Gerſtenmalz erzeugt. Daneben wird noch hie und 
da Weizen, Mais und Reis angewendet. Außer dem Stärkemehl enthalten aber dieſe 
Früchte noch andere Verbindungen, welche durch den Brauprozeß mehr oder weniger 
verändert werden oder auch unverändert in das Bier übergehen. Dieſe Stoffe bilden 
zuſammen mit dem Zucker und den Dextrinen das ſogenannte Extrakt des Bieres. 
Die trockene Gerſte enthält 86% Trockenſubſtanz und 14% Waſſer. Die Trocken⸗ 
ſubſtanz wieder beſteht aus Eiweißkörpern und deren Abbauprodukten, aus Enzymen, 
unter denen das wichtigſte die ſtärkeverzuckernde Diaſtaſe iſt, ferner Zellſtoff, Stärke, 
Zucker und verſchiedenen Mineralſtoffen. Die äußeren Merkmale und die Zuſammen⸗ 
ſetzung der Gerſte beſtimmen vor allem die Qualität des Malzes, und dieſe wieder 
beſtimmt die Qualität des Bieres. Demnach wird der Brauer vor allem auf die 
Beſchaffenheit der verwendeten Gerſte zu achten haben, fie muß von licht⸗ſtrohgelber 
Farbe ſein, dünn, anliegende Spelzen mit feinen Querrunzeln beſitzen, vollkommen 
unverletzt ſein, eine gewiſſe bauchige Form haben. Es gibt natürlich eine ganze 
Reihe von Methoden, um die Güte einer Gerſte zu prüfen, von der Wägung an, 
die ein gewiſſes Mittelgewicht, etwa 45 —50 g, für tauſend Körner ergeben ſoll, bis 
zur chemiſchen Prüfung und zur Beſtimmung der Keimfähigkeit. Der Geübte erkennt 
übrigens die Qualität ſeiner Braugerſte am Außern des Kornes und am Griff. 
Auch die Beſchaffenheit des Waſſers iſt von großem Einfluß auf das Gebräu, ja 
man hat früher, wohl mit Unrecht, die Unmöglichkeit, gewiſſe renommierte Bierſorten 
anderswo herzuſtellen, wie das Pilſnerbier, die Münchnerbiere, geradezu vom Waſſer 
abhängig gemacht. Immerhin muß eine genaue chemiſche und biologiſche Prüfung 
den Brauer bezüglich der Verwendbarkeit eines beſtimmten Waſſers vergewiſſern, vor 
allem darf es nicht durch Abfälle und Fäulnisprodukte verunreinigt ſein. Die Gerſte, 
bzw. das Malz liefert das Material, aus dem Alkohol und Kohlenſäure des Bieres 
entſtehen, der Hopfen aber gibt an das Bier Stoffe ab, welche dieſem Getränk ſeinen 
von allen anderen Getränken verſchiedenen Charakter geben, der von dem Begriffe 
Bier nicht zu trennen iſt, jenen bekannten bitteren und würzigen Geſchmack. Gleich⸗ 
zeitig aber erhöht er deſſen Haltbarkeit und verbeſſert die Schaumhaltigkeit. Für 
Hopfen gibt es kein Surrogat, ſooft auch ſchon verſucht wurde, ſolche auf den Markt 
zu bringen. Demnach ſpielt er auch eine überaus große Rolle als Handelsartikel, 
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aber auch eventuelle Bodenröte, und der ſchon beſchädigte Hopfen gewinnt dadurch 
das Ausſehen von geſundem. Der Wert eines Hopfens hängt hauptſächlich von 
ſeinem Gehalt an Hopfenmehl ab, welches mehr oder weniger gelb ſein muß, durch 
übermäßiges „Darren“ beim Trocknen des Hopfens wird es bisweilen „angeröſtet“ 
und braun. Die becherförmigen Drüſen des Hopfenmehls werden durch Ausſonderung 
eines harzigen Saftes angefüllt, die Oberhaut, welche den ſcheibenförmigen, ſpäter 
becherförmigen Raum überſpannt, hebt ſich immer höher, bis der Becher ausgefüllt 
iſt und die Form eines kleinen Körnchens annimmt. Das Hopfenmehl enthält nun 
die wertvollen Beſtandteile: Harze, Bitterſtoffe, ätheriſches Ol. Letzteres, zu ca. 8% 
enthalten, verleiht dem Hopfen ſein charakteriſtiſches Aroma. Es verflüchtigt ſich 
wohl beim Sude, aber es hinterläßt dabei ein harziges Oxydationsprodukt, dem man 
einen wichtigen Einfluß auf das Bukett des Bieres zuſchreibt. Das Hopfenharz iſt 
kein einheitlicher Körper, ſondern beſteht aus dem wertvollen Weichharz, welches mit 
den Hopfenbitterſäuren vergeſellſchaftet iſt, antiſeptiſch wirkt und einen intenſiv bittern 
Geſchmack beſitzt. Um ſeinetwillen wird das Bier gehopft. Das Weichharz geht bei 
längerem Lagern des Hopfens in das wertloſe Hartharz über. Harze und Bitterſtoffe 
machen 20% der Trockenſubſtanz des Hopfens aus, ein Betrag, der allerdings ſtarken 
Schwankungen unterworfen iſt. Ferner find noch 2—5 %/o Gerbſtoff, 7 “%o Mineral⸗ 
ſtoffe und eine Reihe anderer Subſtanzen in verſchwindender Menge vorhanden. Die 
Schwierigkeiten, welche ſich der Aufbewahrung von Hopfen in unverändertem Zu— 
ſtand entgegenſtellen, haben dazu geführt, aus dem Hopfen Präparate herzuſtellen, 
welche nicht ſo leicht veränderlich ſind. Zunächſt der entölte Hopfen, aus dem das 
ſo leicht veränderliche Hopfenöl durch Deſtillation im Dampfſtrom entfernt wurde. 
Der entölte Hopfen hält ſich viel länger unverändert, und das Ol kann der gekochten 
Bierwürze wieder zugeſetzt werden. Der ſogenannte Hopfenextrakt wird in der Weiſe 
hergeſtellt, daß man den Hopfen mit Waſſer in Deſtillierapparaten ſo lange kocht, 
bis das Ol überdeſtilliert iſt und den wäſſerigen Extrakt in luftverdünnten Räumen 
zu einem braunen Sirup eindampft. Beim Erkalten erſtarrt er zu einer dunkel⸗ 
braunen feſten Maſſe, die, in Stücke zerbrochen, der Würze nebſt dem Hopfenöl zu⸗ 
gefügt wird. Allerdings iſt hier der Verfälſchung von Hopfenextrakt und Hopfenöl 
wieder Tür und Tor geöffnet. Anſtatt des Hopfens hat man, wie erwähnt, ver- 
ſucht, andere Stoffe anzuwenden, abgeſchälte Weiden- und Föhrenrinde, Tauſend— 
guldenkraut, Wermut, Bitterklee, Enzian, Aloeextrakt ꝛc. Vor längerer Zeit iſt ſogar 
die Verwendung der äußerſt bitter ſchmeckenden Pikrinſäure, des bekannten Spreng⸗ 
ſtoffes, vorgeſchlagen worden, welche auch tatſächlich ſehr häufig in Bieren zu finden 
iſt. Abgeſehen davon, daß manche dieſer Stoffe, wie gerade die Pikrinſäure, auf 
den Organismus nachteilig wirken, können ſie wohl dem Bier einen bittern Geſchmack 
verleihen, dabei aber keineswegs die ſonſtigen wertvollen Eigenſchaften des Hopfens 
erſetzen. 

Wie erwähnt, bringt Böhmen den edelſten Hopfen hervor, in Deutſchland wird 
der Hopfenbau am blühendſten in Bayern, Baden, Württemberg, Heſſen, Poſen, 
Elſaß, Altmark und Braunſchweig betrieben, eine Reihenfolge, die gleichzeitig die 
Qualitätsabſtufung angibt. 

Die Gerſte wird vor der Einlagerung geputzt und dann zur Aufbewahrung in 
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zu verändern, wie ſie für die nachfolgende Behandlung geeignet 1 en 
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Grafe, Verwertung. 
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andere Enzyme treten während des Keimens in Wirkſamkeit. Die Zytaſe wirkt auf 
die Zellfaſer ein, die Maltaſe verwandelt die durch Diaſtaſe gebildete Maltoſe, aber 
auch die Dextrine in Traubenzucker um, der dann direkt vergoren werden kann, und 
die Peptaſe ſpaltet Eiweißſubſtanzen: ein ganzes von der Pflanze mobiliſiertes 
Arſenal, das der Menſch nun für ſich ausnützt. Je nach der Art und Führung des 
Keim⸗ und Darrprozeſſes iſt die Menge des Zuckers im Malz verſchieden. Zum 
Zwecke des Keimens muß dem Gerſtenkorn zunächſt Waſſer zugeführt werden: das 
geſchieht durch Einweichen der Gerſte, wodurch auch gleichzeitig die unangenehm 
ſchmeckenden herben Stoffe aus den Spelzen ausgelaugt werden. Die geſunden Körner 
ſinken im Weichwaſſer nach einigen Stunden zu Boden, während die tauben und 
beſchädigten Körner obenauf ſchwimmen und, abgeſchöpft, als Abſchöpfgerſte zu Vieh⸗ 
futter verwendet werden. Das Weichen wird in zementierten viereckigen oder zylin⸗ 
driſchen ſeichten Weichſtöcken vorgenommen. Neben den unangenehmen werden auch 
einzelne wertvolle Beſtandteile ausgelaugt und gehen verloren, das Waſſer nimmt 
bald eine braune Farbe und eigentümlichen Geruch an, es iſt geneigt, in Gärung 
überzugehen, muß infolgedeſſen fortwährend gewechſelt werden, ebenſo wie das Weich⸗ 
gut fortwährend umgewendet werden muß. Die Weichdauer hängt von der Temperatur 
und von der Beſchaffenheit der Gerſte ab und dauert im allgemeinen 35 — 72 Stunden. 
Die Vollweiche des Kornes, nach welcher es ca. 40 "ix Waſſer aufgenommen hat, 
erkennt man daran, daß die Spitzen beim Zuſammendrücken nicht mehr ſtechen, daß 
man das Korn mit dem Fingernagel ritzen kann, daß ein durchſchnittenes Korn auf 
einem Ziegel beim Anſtreichen Spuren zurückläßt, daß es „ſchreibt“. Der praktiſche 
Brauer erkennt ſie am Geſchmacke des Kornes. Die Meiſterſchaft des Mälzers zeigt 
ſich an dem richtigen Einhalten dieſes Punktes, ein überweichtes Korn keimt nicht 
und wird milchig, der Keimling iſt „erſäuft“, aber auch zu wenig langes Weichen 
zieht ſeine Folgen nach ſich, wenn auch hier durch „Nachweichen“, Beſprengen auf 
der Tenne, teilweiſe Verbeſſerung geſchaffen werden kann. Zur Erzeugung eines 
dunklen, bayriſchen Bieres weicht man ſtärker ein, um ein ſtärker gewachſenes, ſüßes 
und aromatiſches Darrmalz zu erzielen. Nun gelangen die naſſen Haufen der geweichten 
Gerſten auf die Tennen der Mälzerei, geräumige Lokale in Fläche und Höhe (Abb. 28). 
Sie ſind in der Regel gewölbt, der Boden gepflaſtert oder betoniert, mit Gefälle 
für das Abwaſſer verſehen. Grundbedingung iſt hier allergrößte Reinlichkeit, denn 
die ſtets zurückbleibenden Gerſtenreſte können zur Fäulnis und Verſchimmelung bei- 
tragen. Deshalb wird der Tennenboden nach jedem Haufen mit Kalk beſtrichen und 
gründlich abgerieben. Hauptaufgabe iſt hier, die Lebensvorgänge der keimenden Gerſte 
zweckentſprechend zu „führen“, d. h. die ſtofflichen Veränderungen im Gerſtenkorn ſo 
zu leiten, daß die Inhaltsbeſtandteile möglichſt in lösliche Form übergeführt werden, 
wobei aber der richtige Auflöſungsgrad gerade getroffen werden muß, weil beim 
weiteren Fortſchreiten des Keimens ja Verbrauch der gebildeten Stoffe durch die 
wachſende Pflanze und für den Brauer ſomit Stoffverluſt Platz greift, der möglichſt 
hintangehalten werden ſoll. Die Erfahrung hat gelehrt, daß der Prozeß der Auf⸗ 
löſung ſich in richtiger Weiſe vollzieht, wenn die Keimung langſam verläuft. Hierfür 
iſt aber die wichtigſte Bedingung niedere Temperatur, die Keimlokale müſſen niedrig 
temperiert und fleißig gelüftet ſein, es darf auch nicht zu viel Licht eingelaſſen werden. 
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Wärmeabgabe verknüpft ſind, deshalb muß es häufig umgearbeitet, „gewiddert“ 
werden, indem man die Haufen von 15—60 em, in welche die mittels Kippwagen 
in die Tenne beförderte quellreife Gerſte aufgeworfen wurde, etwa alle 5 Stunden 
umſchaufelt. Dieſe Arbeit erfordert die größte Sorgfalt und Erfahrung, ſchon der 
höhere oder niedrigere Schaufelwurf nimmt Einfluß auf die Keimung und damit auf 
die Güte des Malzes. Heute wird das Umſchaufeln vielfach durch Maſchinenarbeit 
beſorgt. Beſondere Vorteile aber gewährt die pneumatiſche Mälzerei, welche ein 
vollkommen gleichmäßiges Produkt zu erzeugen geſtattet. Hier wird die Lüftung und 
die Regulierung der Temperatur der keimenden Gerſte durch einen Strom reiner 
feuchter Luft bewerkſtelligt, welche durch das Keimgut zu beliebiger Zeit und in be⸗ 
iebiger Stärke durchgeführt werden kann, während gleichzeitig das Malz mechaniſch 


Das Keimgut erwärmt ſich beim Auskeimen ſelbſt, wie ja alle Lebensvorgänge mit 


Abb. 28. Mälzerei aus dem Genoſſenſchafts⸗Brauhaus, Pilſen. 


bewegt wird. Man iſt ſo unabhängig von menſchlicher Arbeitsleiſtung, von atmo⸗ 
ſphäriſchen Einflüſſen. Trotzdem bedarf auch die pneumatiſche Mälzerei einer fort⸗ 
währenden Beauffichtigung, das Verſagen einer Schraube bei dem großen Maſchinen⸗ 
apparat kann ſchon ſchwere Folgen für die Qualität des Malzes nach ſich ziehen, 
die Feuchtigkeit und Wärme der durchgeleiteten Luft muß unausgeſetzt kontrolliert 
werden. Es find eine ganze Reihe von Syſtemen der pneumatiſchen Mälzerei in 
Gebrauch, welche ſich alle in zwei Typen einreihen laſſen, in den der Käſten⸗ und 
der Trommelmälzerei. Dort wird die Gerſte auf den Siebboden von Kaſten auf⸗ 
geſchüttet, durch deren Offnungen die Luft durchſtreicht, hier ſind es in langſamer 
Drehung befindliche, mit der Gerſte beſchickte Eifentrommeln, welche mit dem Luft: 
abſauger verſehen find. Häufig wird nun vor dem Abdarren das Malz in die 
Schwelke gebracht, d. h. in ein Lokal, wo das Malz ausgebreitet wird, um vor⸗ 
zutrocknen, wobei es öfters umgeſchaufelt werden muß. Aufgabe der Mälzerei iſt es, 
ein Grünmalz von entſprechenden Eigenſchaften zu erzeugen; das nun folgende 


68 Die Genußmittelinduſtrien. 


Darren iſt von weittragender Bedeutung. Der Hauptvorgang dabei iſt wohl, das 
Malz vom überflüſſigen Waſſer zu befreien und es lagerungsfähig zu machen, dabei 
beſtimmt aber die Art des Darrens den Charakter, die Farbe und den Geſchmack 
des Bieres, denn hier werden die bei der Keimung begonnenen Umwandlungen des 
Mehlkörpers beendet und reguliert, wodurch dann die Maiſche günſtig oder ungünſtig 
beeinflußt wird. Die drei Hauptbiertypen, das böhmiſche, Wiener und das bayriſche 
Bier, beruhen auf der Art und Weiſe, wie der Darrprozeß durchgeführt wurde. Ehe⸗ 
mals wurde das Malz direkt durch den Rauch gedarrt, welcher aus dem Darrofen 
durch die Horden geleitet wurde, auf welchen das Grünmalz aufgeſchichtet war. Das 
erzeugte Darrmalz nahm naturgemäß den Rauchgeſchmack und -gerucdy an. In einer 
Reihe von engliſchen Städten erkrankte damals eine größere Anzahl Menſchen in 
eigentümlicher Weiſe, welche auf Arſenikvergiftung ſchließen ließ. Da die Krankheit 
an den verſchiedenſten Plätzen ausbrach und eine große Anzahl Opfer hatte, forſchte 
man nach der Quelle des Arſeniks, unterſuchte auch viele Biere und fand darin 
häufig Arſenik. Die Zeitungen ſprachen ganz offen aus, daß alle engliſchen Biere 
arſenhaltig ſeien. Man gab dem Stärkezucker ſchuld, welcher auch heute noch in 
England ganz allgemein zur Bierbereitung verwendet wird, ſpäter dem Malze, 
als ſich herausſtellte, daß faſt alle Malzproben der Brauereien Englands ſtark 
arſenhaltig ſeien. Das aus dieſen Malzproben erzeugte Bier enthielt 1,2 mg 
Arſenik im Liter. Schließlich ſtellte es ſich heraus — in England wird das 
Malz ganz allgemein noch über direktem Feuer gedarrt — daß die verwendeten Kohlen 
ſtark pyrithaltig waren, daß der Eiſenkies ziemlich viel Arſenverbindungen aufwies 
und daß ſich das Arſen aus den Kohlen auf das Malz niedergeſchlagen habe. Die 
heutigen Darren heißen Luftdarren, weil hier reine erwärmte Luft zum Darren dient. 
Sie beſtehen aus der Feuerung, aus der Lufterwärmungskammer, in der kalte mit 
erwärmter Luft gemiſcht wird und deren Anordnung natürlich beſonders wichtig iſt, 
und aus den Horden, welche aus Drahtgeflecht oder gelochtem Eiſenblech gefertigt 
ſind. Auf ihnen wird das Grünmalz aufgetragen, entweder auf einer oder auf zwei 
oder gar drei übereinander angeordneten Horden; der Raum darüber iſt gewölbt 
und mit einem Dunſtſchlauch verſehen, durch welchen zur Erhöhung des Zuges der 
Kamin geführt iſt. Wichtig iſt die Regelung der Temperatur des Malzes beim 
Darren, der Prozeß ſelbſt dauert 12 Stunden auf der oberen, 12 auf der unteren 
Horde, wo die Temperatur naturgemäß höher iſt. Die Temperatur wird 3 Stunden 
auf der höchſten zuläſſigen Steigerung gehalten, welche je nach dem Biere, welches 
man zu erzeugen wünſcht, 55 — 80 beträgt. Der praktiſche Brauer kann ſchon aus 
äußeren Merkmalen die richtige Führung dieſes wichtigen Vorganges kontrollieren, 
in welchem jene Umwandlungen vor ſich gehen, durch die Aroma, Farbe und Mürbe 
des Mehlkörpers bedingt werden. Natürlich iſt es auch hier notwendig, das Malz 
umzuſchaufeln oder durch mechaniſche Malzwender umzuarbeiten, damit eine gleich⸗ 
mäßige Erwärmung Platz greift. Vor allem darf auch die Temperatur nicht zu raſch 
anfteigen, damit die Stärke nicht verkleiſtert und ſogenanntes Glasmalz gebildet 
werde. Farbmalz wird durch Röſten von Malz hergeſtellt. An der Bildung von 
Röſtaroma und Farbe ſind die Kohlehydrate, Eiweißſtoffe und das Fett des Gerſten⸗ 
kornes beteiligt. Die zum Darren des Malzes dienende Luft ſtatt durch Feuergaſe 
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durch Dampf zu erwärmen, ermöglicht einfachere Einrichtung, billigeres Arbeiten und 
bequemere Regulierung der Temperatur; ſolche Dampfdarren ſind z. B. im Münchner 
Pſchorrbräu eingerichtet. In äußerer Beziehung erfährt das Malz durch das Darren 
eine Verminderung des Volumens und des Waſſergehaltes, veränderten Geſchmack 
und Geruch, die Keime bröckeln leichter ab. Niedrige Erwärmung bei wirkſamer 
Lüftung ergibt ein blaſſes, wenig aromatiſches Malz, wie es für böhmiſche Biere 
Verwendung findet, langſames Darren bei etwas höherer Temperatur, ſolange der 
Waſſergehalt des Malzes noch ein etwas höherer iſt, und darauffolgendes Abdarren 
bei hoher Temperatur ein angenehm duftendes, dunkles Malz für Bier nach bayriſcher 


Abb. 29. Doppelſudwerke in der Thomasbrauerei, München. 
ur Verf. geſt. von den Siemens ⸗Schuckertwerken, Berlin.) 


Art. Man kann aber keineswegs durch hohes Abdarren des nach böhmiſcher Art 
gewonnenen Malzes ein bayriſches erhalten, ſondern man erzielt nur höhere Farbe, 
aber dabei bittern, brenzlichen Geſchmack. e 

Auch die Führung des Keimprozeſſes wirkt ſehr bei der Erzielung beftimmter 
Malze mit, länger entwickelte Keime bewirken nachher eine leichtere Färbung des 
Malzes, aber auch der Jahrgang der Gerſte macht einen Einfluß geltend. Durch die 
Temperaturſteigerung werden ferner die im Malz enthaltenen Enzyme geſchwächt oder 
zerſtört, die Zuckerbildungskraft ſinkt, je nach der Art der Abdarrung, auf die Hälfte 
bis ein Sechſtel gegenüber dem Grünmalz. Gutes Malz ſoll eine Extraktausbeute 
von mindeſtens 71% in der Trockenſubſtanz geben. In dem mit Waſſer aus Malz 
zu erzielenden Extrakt ſollen 64—69 % Maltoſe enthalten ſein, das Verhältnis N 
Maltoſe zu Nichtmaltoſe fol fich etwa wie 1: 0,45 ſtellen; ift dieſes Verhältnis 
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höher, etwa 1:0,30, fo vergären die Biere zu ſtark, halten zu wenig Schaum, 
ſchmecken leer; iſt es zu niedrig, etwa 1: 0,60, ſo iſt zu wenig Maltoſe in der Würze, 
und die Biere vergären zu raſch. Dieſe Verhältniſſe ſind allerdings hauptſächlich bei 
den vollmundigen bayriſchen Bieren feſtgeſtellt, bei den weinigen, lichten norddeutſchen 
Bieren ſtellt ſich das günſtigſte Verhältnis von Maltoſe zu den Nichtzuckerſtoffen im 
Extrakt ganz anders, nämlich etwa wie 1: 0,35. An dem von der Darre kommenden 
Malze haften trockene Wurzelkeime, die ſogenannten Malzkeime, welche ſehr leicht 
Waſſer anziehen und außerdem einen Bitterſtoff enthalten, der dem Biere, wenn ſie 
beim Malz blieben, einen rauhen, kratzenden Geſchmack verleihen würde. Daher muß 
das Darrmalz entkeimt, und es müſſen Keime, Staub und ſonſtige Unreinlichkeiten 
abgeſondert werden. Das geſchieht am beſten, wenn das Malz friſch iſt, ſolange 
die Keime noch kein Waſſer angezogen haben, alſo bald nach dem Darren und dann 
noch einmal unmittelbar vor der Verwendung, und zwar mit Hilfe von Maſchinen 
verſchiedener Anordnung. Das zum Verbrauch gelangende Malz ſoll einige Zeit, 
6—8 Wochen hindurch, gelagert werden, denn die Erfahrung lehrt, daß entſprechend 
abgelagertes Malz ſich beſſer verarbeitet als friſch gedarrtes, da der Extrakt leichter 
zu gewinnen iſt, der Gärprozeß beſſer verläuft und die Eigenſchaften des Bieres, 
Klärung, Schaumhaltigkeit, Geſchmack, beſſere werden; das iſt die Folge von inneren 
noch wenig bekannten Umwandlungen während des Lagerns. 

Die nächſte Aufgabe des Brauers beſteht in der vorteilhafteſten und möglichſt 
vollſtändigen Ausnützung ſeines Rohmaterials. Das Darrmalz wird auf Walzmühlen 
zu Schrot gemahlen, damit es ſich vollſtändiger extrahieren laſſe, und dann an die 
Herſtellung der Würze durch Extrahieren von Malz und Hopfen geſchritten; fie ent⸗ 
hält, in Waſſer gelöſt, die löslichen und die durch den Sudprozeß löslich gewordenen 
Beſtandteile der Braumaterialien, die man in ihrer Geſamtheit „Extrakt der Würze“ 
nennt. Zunächſt wird im Sudhaus das Malzſchrot mit Waſſer eingemaiſcht, wo— 
durch die Würze aus dem Malz erzeugt wird, dann dieſe von den Trebern ge— 
trennt, hierauf folgen das Abläutern oder Ziehen der Würze und ſchließlich das 
Würzekochen und Extrahieren des Hopfens. 

Das Vermengen des Malzſchrotes mit Waſſer wird in großen runden Maiſch⸗ 
bottichen vorgenommen. Das geſchrotete Malz fällt vom Malzboden durch ein eiſernes 
Rohr, in welchem es, um ſein Verſtäuben zu verhindern, von zahlreichen ſich kreuzenden 
Strahlen eines Waſſerſtromes getroffen wird, die durch Öffnungen in das Rohr ein⸗ 
treten. So wird es ſchon, bevor es in den Maiſchbottich gelangt, eingeteigt, vor— 
gemaiſcht. Das eingeteigte Maiſchgut wird nun im Maiſchbottich mittels eines Rühr⸗ 
werkes, insbeſondere mit Hilfe des ſogenannten Propellers, gleichmäßig durchgemiſcht. 
Darauf wird das Maiſchgut mit im eiſernen Sudkeſſel vorbereitetem kochenden Waſſer 
auf einen beſtimmten Temperaturgrad vorgebrüht. Etwa ein Drittel der Maiſche 
wird in den Keſſel abgelaſſen und als erſte Dickmaiſche zum Kochen erhitzt und mit 
dieſer kochenden Maiſche der im Bottich zurückgebliebene Teil zugebrüht. Dabei wird 
die Temperatur des Maiſchgutes von 27“ beim Einmaiſchen bis auf 60° erhöht, 
bisweilen wird dieſes Zubrühen auch in mehreren Maiſchen vorgenommen. Nach 
dem Abmaiſchen wird die Maiſche eine kurze Zeit ruhen gelaſſen, wobei ſich die 
Treber abſetzen und eine Filterſchicht bilden, durch welche die „Vorderwürze“ ab⸗ 
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gezogen wird. Der Zweck des Maiſchens iſt, die unlöslichen Beſtandteile des Malzes 
durch Einwirkung von Enzym chemiſch ſo zu verändern, daß daraus lösliche Stoffe 
von gewünſchter Beſchaffenheit entſtehen, welche zuſammen mit den ſchon vorhandenen 
löslichen Körpern als Extrakt der Würze aus dem Malz gewonnen werden. Von 
löslichen Stoffen enthält das Malzkorn vorher Zuckerarten, Enzyme, gummi⸗ und 
eiweißartige Stoffe, Fette und Mineralſubſtanzen. Der überwiegende Anteil des 
Malzkorns iſt unlöslich, vor allem das Stärkemehl, der wichtigſte Extraktbildner. 
So wie bei der Keimung der Gerſte, wird auch beim Maiſchprozeß das Haupt⸗ 
augenmerk auf die Wirkung der Enzyme auf das Stärkemehl gerichtet. Aus der 
verkleiſterten Stärke entſtehen Dextrine und Maltoſe, ihre Wirkſamkeit iſt am ſtärkſten 
bei 55— 700. Vorbereitend auf die Löſung, Verzuckerung der Stärke wirkt auch das 


Abb. 30. Die Kühlſchiffe des Genoſſenſchafts⸗Brauhauſes Pilſen. 


Rochen der Maiſche, durch das die Stärkekörner aufgeſchloſſen, verkleiſtert werden. 
Mit dem Kochen der Maiſche iſt auch eine Färbung der Würze durch Bräunung 
CS Zuckers und der Dextrine (Karameliſierung) und der löslichen Eiweißſtoffe durch 
Ixpdation verbunden. Beim einfachſten Maiſchverfahren, dem Sude durch Infuſion, 
das namentlich in England gebräuchlich iſt, geſchieht die Erhöhung der Temperatur 
ba auf 70° nur ganz allmählich, damit keine Kleiſterbildung ftattfindet; nachdem die 
Maiſche eine Stunde lang auf der Zuckerbildungstemperatur erhalten wurde, zapft 
man die Würze in die Braupfanne ab und gießt noch einmal ſiedendes Waſſer auf, 
um die Treber durch dieſen Nachguß möglichſt zu erſchöpfen. Nach dem Münchner Dick⸗ 
maiſchrerfahren oder der Dekoktion teigt man das Malz ein und kocht zunächſt, wie vor⸗ 
bin beſchrieben, einen Maiſchanteil ab, mit welchem das Maiſchgut zugebrüht wird. 

Es wird entweder bloß eine Dickmaiſche oder zwei, auch drei Maiſchen gekocht. 
Zum erſten Dickmaiſchkochen ſchöpft man etwa die Hälfte des eingemaiſchten Schrotes 
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in die Braupfanne, worin man es bei Schenkbier 30 Minuten, bei Sommerbier _ 
75 Minuten ſieden läßt (Abb. 29). Die ſiedende Maſſe wird in das Maiſchgefäß zurück⸗ 
geſchöpft. Darauf erfolgt das Überſchöpfen der zweiten Dickmaiſche in die Braupfanne, 
Siedezeit eine Stunde, und zuletzt das Überſchöpfen der Lautermaiſche, d. h. des dünneren 
Teiles der Maiſche in den Braukeſſel, in welchem man ſie 15 Minuten lang ſieden 
läßt. Dann wird die auf 70° erhitzte Maiſche in den Maiſchbottich zurückgebracht 
und bleibt dort etwa 2 Stunden ſich ſelbſt überlaſſen, um dann nach beendigter Ber. 
zuckerung als fertige Würze in die Pfanne gepumpt zu werden. Die im Bottich 
verbleibenden Treber halten viel Würze zurück, ſie werden daher zu deren Gewinnung 
aufgelockert und mit heißem Waſſer ausgelaugt, „angeſchwänzt“, und dieſe „Nach- 
würze“ mit der Vorderwürze auf dem Keſſel vereinigt. Beide zuſammen bilden die 
Süßwürze, die gekocht und mit Hopfen verſetzt wird. Die Treber aber übergießt 
man nochmals mit Waſſer und benützt die erhaltene Würze für Nachbier, Dünnbier, 
Konvent. Die dann noch bleibenden Rückſtände übergießt man nochmals mit Waſſer 
und verwendet dieſen letzten Auszug oder das Glattwaſſer zuſamt dem Malzteig, 
welcher ſich aus den mehligen Anteilen des Malzes bildet und beim Maiſchen auf 
den Trebern abſetzt, zur Branntwein- und Effigbereitung. Die erſten zwei Maiſchen 
ſind Dickmaiſchen. Indem man nämlich beim Ablaſſen der Maiſche in die Pfanne 
die Maiſchmaſchine arbeiten läßt, geht viel von dem dicken Maiſcheanteil mit in die 
Pfanne, und die alten Brauer waren auch der Anſicht, daß man recht dicke Maiſche 
kochen müſſe, um beſondere Vollmundigkeit des Bieres zu erzielen. Vor dem dritten- 
mal aber ließ man der Maiſche Ruhe, um die feſten Beſtandteile abzuſetzen, und 
dann die dünne Brühe oder Lautermaiſche vorſichtig, eventuell durch eine Seihvorrich— 
tung, in die Pfanne fließen. Der letzte Akt des Maiſchprozeſſes wird das „Ab⸗ 
maiſchen“ genannt, dieſem folgt das Überpumpen in den Läuterbottich, wo die Maiſche 
dann durch die Aufhackmaſchine einige Minuten bewegt wird, damit die Treber ſich 
gleichmäßig abſetzen. Beim Kochen der Maiſche kommen ſämtliche Treber an die 
Oberfläche und bilden dort eine zuſammenhängende Decke, die ſodann Riſſe bekommt, 
durch welche weißer dünner Schaum emporſteigt. Die Maiſche ſoll unter dem Schaum 
kochen, währenddes verbreitet ſich ein angenehmer würziger Geruch im Sudhauſe. Iſt 
die Abmaiſchtemperatur erreicht, ſo ſtellt man das Maiſchen ein, ſpült die Bottich⸗ 
wände mit warmem Waſſer ab, pumpt alles in den Läuterbottich ab und überläßt 
das Gut der Maiſchraſt, während welcher ſich die Treber als trockene Filterſchicht 
abſetzen. Die bräunliche Maiſche bekommt alsbald Riſſe, die immer breiter und 
tiefer werden, die Trübung verſchwindet, und die Oberfläche, der „Würzefpiegel”, 
wird nach 15 Minuten tiefſchwarz mit lebhaftem Glanz. 

Außer dieſen beiden Maiſchverfahren ſind auch die an Zeit und Brennmaterial 
ſparenden Kurze, Hochmaiſch- und Springmaiſchverfahren in Gebrauch. Als Zweck 
des Maiſchprozeſſes haben wir Löſung der Extraktbildner des Malzes kennen gelernt. 
Um dieſe von den unlöslichen Beſtandteilen, den Trebern, zu trennen, bedient man 
ſich des Abläuterns oder Würzeziehens. Der Läuterbottich beſitzt, knapp übereinander 
angeordnet, zwei Böden, von denen der obere Seihboden mit zahlreichen Löchern ver- 
ſehen iſt, über welchen die als Filter für die Würze dienenden Treber aufgeſchichtet 
find. Auf dem Bottichboden find die Läuterrohre verteilt, durch welche die Würze, 
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in ihrem Abfluß durch Hähne reguliert, in eine offene Mulde und von da in die 
Würzepfanne geleitet wird. Man läßt zunächſt die unter dem Seihboden angeſammelte 
dünne, trübe Maiſche abfließen und bringt ſie ſowie die zuerſt abgehende Würze, 
welche noch Treberbeſtandteile enthält, vorſichtig, ohne die Treber aufzurühren, durch 
ein Pumpwerk wieder in den Bottich zurück. Die Würze ſoll blank, glanzhell, von 
reinem ſüßlich⸗faden Malzgeſchmack fein. Die zwei⸗ oder dreimal ausgelaugten Treber 
find wegen ihres hohen Nährwertes ein ausgezeichnetes Viehfutter und ein wertvolles 


. 
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Abfallprodukt der Biererzeugung. Man erhält aus 100 kg Malz 115—125 kg 
feuchter Treber im Werte von 1—3 Mark für 100 kg, ſo daß ſie in der Bilanz 
jeder Brauerei eine bedeutende Rolle ſpielen. Ihr Hauptbeſtandteil ift Zellstoff, fie 
enthalten ferner unveränderte Stärke, Dextrin, Zucker, Fett, Mineralſtoffe und etwas 
Milchſäure. Sie werden zur Aufbewahrung in beſonderen Apparaten getrocknet oder 
in Gruben ſchichtweiſe mit Salz bedeckt, eingeſtampft und möglichſt vor Luftzutritt 
bewahrt. Nun wird die Würze mit Hopfen zuſammen gekocht und dadurch in ihrer 
Konzentration auf die gewünſchte Höhe gebracht. Gleichzeitig werden dabei die in ihr 
befindlichen Kleinlebeweſen getötet, ſie wird alſo ſteriliſiert, die gerinnbaren Eiweißſtoffe 


74 Die Genußmittelinduſtrien. 


ausgeſchieden und damit Stoffe entfernt, welche die Klärung des Bieres erſchweren und 
ſeine Haltbarkeit benachteiligen. Aus dem Hopfen geraten Stoffe ins Bier, die ebenfalls 
zur größeren Haltbarkeit, ferner zur Schaumhaltung beitragen und ihm gleichzeitig an⸗ 
genehm bittern Geſchmack verleihen. Auch die Farbe der Würze wird dabei dunkler. 
Durchſchnittlich dauert das Kochen der Würze zwei Stunden, die Hopfengabe richtet 
ſich nach dem Geſchmack des Konſumenten. Bevor man die Würze auf das Kühlſchiff 
abläßt, wird der ausgekochte Hopfen in einem beſondern Gefäße, dem Hopfenſeiher, 
abgeſchieden und zur Düngerbereitung verwendet, verbrannt, auch wohl bisweilen als 
Viehfutter benützt. Der ſo bereitete Würzeextrakt beſteht aus Zuckerarten, welche bei 
der Hauptgärung verarbeitet werden, aus Dextrinen, welche während der Nachgärung 
zur Geltung kommen, aus Gummiſtoffen und Eiweiß, denen ein Einfluß auf die Voll⸗ 
mundigkeit und Schaumhaltigkeit des Bieres zugeſchrieben wird, aus Mineralſubſtanzen 
und ſtickſtoffhaltigen Körpern, welche zur Ernährung des Hefepilzes dienen, aus Säuren, 
Harzen, Bitterſtoffen, ätheriſchem Ol und Röſtprodukten, die teils bei der Haltbarkeit 
des Bieres eine Rolle ſpielen, teils bei der Bildung des Geſchmacks und der Farbe. 

Die gekochte und gehopfte Würze muß auf die dem Anſtellen mit Hefe an⸗ 
gemeſſene Temperatur abgekühlt werden. Zu dieſem Zweck wird ſie auf große flache 
Gefäße, das Kühlſchiff (Abb. 30), gepumpt, von wo ſie direkt oder nach dem Durchgang 
durch eigene Kühlapparate in die Gärgefäße gelangt. Gleichzeitig wird dort auch das 
Kühlgeläger, die während des Kochens ſich noch abſcheidenden feſten Teile, abgeſetzt. 
Das Kühlſchiff iſt aus Eiſenblech gebaut, das Kühlhaus befindet ſich über dem Gär— 
keller, in welchen die gekühlte Würze direkt eingebracht wird, während das Würze— 
leitungsrohr die Flüſſigkeit aus dem Sudhaus zuführt. Jalouſien an allen vier 
Wandſeiten ermöglichen ein beliebiges Verſtellen je nach der Windrichtung. An den 
inneren Wandungen des Schiffes ſetzt ſich mit der Zeit aus der Würze eine braune 
glänzende dünne Kruſte, der Bierſtein, ab, welcher feine Reinhaltung ganz weſent⸗ 
lich erleichtert. Um die leichte Möglichkeit der Infektion der Würze bei langem 
Stehen zu vermeiden, läßt man ſie auch bisweilen heiß durch geeignete Kühlapparate 
in den Gärkeller laufen, wobei die heiße Würze, in welcher hineinfallende Bakterien⸗ 
keime getötet werden, natürlich weniger Gefahr läuft, infiziert zu werden. In den 
Gärkellern wird dann der wichtigſte Prozeß eingeleitet, welcher aus der Würze erſt 
das Bier macht, die Hauptgärung, welche dann als Nachgärung im Lagerkeller, nach⸗ 
dem das Bier in Fäſſer gefüllt iſt, weitergeht. Wir wiſſen bereits, daß es ver- 
ſchiedene Arten von Gärung gibt, Alkohol-, Milchſäure⸗, Butterſäure⸗, Eſſig⸗, Fauligen⸗, 
Schleimgärung ꝛc., und daß die Erreger aller dieſer Gärungsvorgänge ſich allent— 
halben in der Luft finden, ſo daß die Bierwürze ihnen allen ausgeſetzt iſt, ebenſo 
wie Traubenmoſt oder andere Fruchtſäfte. Solche, dem Zufall überlaſſene, von oer: 
ſchiedenen Organismen bewirkte Selbſtgärung iſt heute noch zur Erzeugung gewiſſer 
Bierſpezialitäten in Verwendung, ſo beim belgiſchen Lambik, beim Danziger Joppen⸗ 
bier. Die reine, von Hefe durchgeführte Alkoholgärung wird nicht nur durch ver— 
ſchiedene Bakterien, ſondern auch durch gewiſſe Krankheitshefen geſtört, Hefepilze, 
die, der Kulturhefe nahe verwandt, als „wilde Hefen“ von dieſer unterſchieden werden. 
Die Hefereinzucht erſt hat der modernen Braukunſt zu ihren weitgehenden Erfolgen 
verholfen, ſie iſt eine der größten brautechniſchen Errungenſchaften. 


Das Bier und die bierähnlichen Getränke. 75 


Die mit Luft geſättigte und entſprechend auf die Anſtelltemperatur abgekühlte 
Würze wird in Gärbottiche gefüllt, welche ſich in einem gut gemauerten, mit fugen⸗ 
loſem Fußbodenbelag verſehenen und mit Kühlvorrichtungen ausgeſtatteten Gärkeller 
befinden (Abb. 31). Das Anſtellen der Würze mit der Hefe geſchieht entweder durch 
„Herführen“ der Hefe ſelbſt auf trockenem Weg oder mit Hilfe bereits gärender Würze, 
welche ſich im Zuſtande des „Weißkräuſens“ befindet, d. h. auf der Oberfläche mit 
gekräuſeltem Schaum bedeckt erſcheint (Abb. 32). 

Hefe, welche bei raſcher Gärung und höherer Temperatur ſich auf der Ober⸗ 
fläche der gärenden Flüſſigkeit abſcheidet, heißt Oberhefe, die am Boden des Gefäßes 


Abb. 32. Der Gärkeller des Genoſſenſchafts⸗Brauhauſes Pilſen. 


ſich anſammelnde Unterhefe, und man unterſcheidet die Untergärung von der Ober⸗ 
gärung. Die Untergärung wird in großen Gärbottichen aus Eichenholz mit 20-30 hi 
Faſſung vorgenommen. Nach 10 — 12 Stunden zeigt ſich die beginnende Zerſetzung 
der Maltoſe durch Kohlenſäurebläschen, welche einen weißen Schaumkranz am Rande 
des Bottichs bilden. Nach ferneren 12 Stunden heben ſich größere Schaummaſſen 
felſenähnlich zerklüftet ab: das Bier ſteht in Kräuſen. So bleibt es 2— 4 Tage, 
dann beginnt ſich die Kräuſe auf ihren Zinnen zu bräunen, ſinkt ab und bildet auf 
der ganzen Oberfläche ſchließlich eine bräunliche dünne Decke. Die Temperatur der 
Würze ſteigt während der Gärung beträchtlich, ſie wird infolgedeſſen durch ein⸗ 
gehängte, mit Eis gefüllte Blechgefäße abgekühlt. Am Boden ſetzt ſich die Hefe in 
drei Schichten ab; die obere und untere beſteht aus zerſetzter Hefe, Kühlgeläger, Un⸗ 
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reinlichkeiten und wird meiſt zur Branntweinerzeugung verwendet, die mittlere dient 
zum ferneren Anſtellen. Die Gärungsdauer iſt für leichtere Biere 8 — 10, für Lager⸗ 
bier 10— 14 Tage. Die vergärbaren Beſtandteile der Würze vergären je nach ihrer 
Zuſammenſetzung und je nach den Fähigkeiten der verwendeten Hefe langſamer oder 
ſchwer. Die Zuſammenſetzung der Würze, alſo die Qualität des Malzes und in 
letzter Linie die der Gerſte, iſt von entſcheidendem Einfluß auf die Vergärung, deren 
Grad, je nach dem zu erzeugenden Bier verſchieden, zwiſchen 5065 %% ſchwankt. 
Die Obergärung, welche eine raſchere, leichtere und billigere Produktion darſtellt, 
aber in bezug auf die Güte des Erzeugniſſes hinter der Untergärung zurückſteht, 
wird in England, Frankreich, Belgien und Deutſchland angewendet. Sehr wichtig 
iſt die Wahl der Hefe, da ſie die Eigenſchaften des Bieres in hervorragender Weiſe 
beeinflußt. 

In neueſter Zeit macht ein eigenartiges Gärverfahren viel von ſich reden, 
welches die bisherige Arbeitsweiſe im Gär- und Lagerkeller völlig aufgibt und Të 
vielfach durchgeſetzt hat, allerdings von mancher Seite bekämpft wird. Es bezweckt, 
das Bier in geſchloſſenen, großen ſterilen Gefäßen zu bereiten und das „Reifen“ des 
Bieres, von welchem ſpäter noch die Rede ſein wird, zu beſchleunigen. Es wird in 
großen geſchloſſenen, glasemaillierten Gefäßen mit einem Faſſungsraum bis 10000 Liter 
gearbeitet. In dieſe Apparate gelangt die kochende Würze aus dem Sudhaus. Dort 
wird ſie abgekühlt und mit einer entſprechenden Menge Luft geſättigt. Dieſe Würze 
kommt dann in ein mit weißen Glasplatten ausgelegtes Gärgefäß, wo ſie mit Rein⸗ 
hefe unter Bewegung vergoren wird. Nathan hat nun gefunden, daß durch Ent⸗ 
fernung der Gärungskohlenſäure durch beſtändiges Rühren im Gärgefäß die leicht⸗ 
flüchtigen Spuren der gleichzeitig entſtandenen Ather entfernt werden, welche das 
„Jungbukett“ des Bieres ausmachen, und daß durch deren Entfernung das Bier den 
gewünſchten reifen Geſchmack erhält. Wird die gärende Flüſſigkeit mechaniſch be⸗ 
wegt, ſo entweicht die Kohlenſäure raſch und nimmt gewiſſe Geruchſtoffe mit ſich. 
Dieſe Gärungskohlenſäure entwich bisher in Hunderttauſenden von Kilogrammen in 
die Luft. Beim Nathanſchen Verfahren wird ſie in einem Gaſometer aufgefangen, 
dann durch eigenartige Reinigungsapparate von den mitgeführten Jungbukettſtoffen 
befreit und wieder durch die gärende Würze geleitet, um die Hefe mit der Würze 
gut durchzumiſchen. So wird durch dieſelbe Kohlenſäure die Würze bewegt, die 
Bukettſtoffe fortwährend entfernt, die Gärflüſſigkeit gewaſchen und das vergorene 
Bier damit geſättigt. Aber vom Druckkeſſel aus, in welchen die Kohlenſäure ge 
leitet wird, leiſtet ſie auch mechaniſche Arbeit zum Transport des Bieres in allen 
ſeinen Stadien von einem Gefäß ins andere, zum Betrieb der Pumpen, und ſchließ⸗ 
lich wird das überſchüſſige Gas verflüſſigt und verkauft. Die Bewegung der gärenden 
Flüſſigkeit hat aber einen großen Nachteil. Sie bewirkt nämlich eine dreimal ſo 
ſtarke Vermehrung der Hefe, als ſie in der ruhenden Würze erfolgt. Dieſe große 
Hefevermehrung aber hat wieder eimeiß- und ſchaumarme Biere zur Folge, die leer 
ſchmecken. Die Würze wird durch die Hefe zu ſtark „abgeweidet“, zu ſehr von 
ſchaumbildenden Extraktſtoffen entblößt. Die Hefe kann nun den Zucker auch bei 
Sauerſtoffmangel vergären, aber ſie kann ſich ohne Luft nicht vermehren. Läßt man 
die Würze bei der Abkühlung ſo viel Luft aufnehmen, als ſie kann, ſo iſt in der 
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ſtoff vorhanden, als zur Bildung der erforderlichen Hefe⸗ 
Bei unbewegter Würze kommt die Hefe nicht mit der ganzen 
hrung, vermehrt ſich alſo nur wenig, beim Bewegen aber, 
er Bukettäther nötig iſt, findet jedoch ein reichliches Durch⸗ 
t und ſtarke Vermehrung ſtatt. Um dieſes zu verhindern und trotz— 
bilden zu laſſen wie bei dem alten offenen Verfahren, 
tſprechend verringert. Man erzielt mit dieſem Verfahren 


dem dieſelbe Hefemenge ſich 
wird die Sauerſtoffzufuhr en 


Abb. 33. Lagerkeller des Frankfurter Brauhaufſes. 
(Zur Verf. geſt. von der Stahlbottich⸗Geſellſchaft, Ahlen i. Weftf.) 


den großen Vorteil, mit kleinerer Apparatur in kürzerer Zeit, in 8—14 Tagen, ein 
reifes, verkaufsfähiges Bier herzuſtellen, wobei der Gewinn durch den Verkauf von 
Kohlenſäure als willkommenes Nebengeſchäft abfällt. Früher hatte man über Hun⸗ 
derte von Gefäßen zu wachen, da wo man es jetzt mit einem halben Dutzend Apparaten 
zu tun hat, die in einem Raum beiſammenſtehen und mit einem Blick überſehen 
werden können. Jedes Gefäß iſt eine kleine Brauerei für ſich, in der man in einem 
Jahr je 500010000 hl Bier erzeugen kann. 

Nach dem älteren, heute noch faft allgemein gebrauchten Verfahren kann das 
Bier, fo wie +8 von den Gärgefäßen kommt, nicht konſumiert werden. Es wird für 
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kürzere oder längere Zeit in die Lagerfäſſer gebracht (Abb. 33), wo es in einem kalten 
Raum eine weitere mäßige Gärung, die Nachgärung, durchmacht. Dort erſt wird es zu 
dem reifen, geſunden Getränk mit den bekannten Eigenſchaften. Das Lagerbier iſt 
meiſt mehrere Monate alt, wenn es verbraucht wird, das Jungbier, Schank- oder 
Abzugbier wird ſchon einige Wochen nach der Hauptgärung abgeſtoßen (Abb. 34). Zur 
Erzeugung von Lagerbier (Sommer-, Märzen⸗, Export- ꝛc. bier) werden die beſten Brau⸗ 
materialien verwendet, die Würzen ſtärker hergeſtellt und gehopft als für Jungbier; 
deshalb ſtellen ſich auch ſeine Produktionskoſten und damit ſein Verkaufspreis höher. 
Einerlei aber, ob Lager⸗ oder Jungbier, das Getränk muß wohlſchmeckend, glänzend, 
mouſſierend, ſchaumhaltend und haltbar ſein. Die Lagerfäſſer werden ſeit alters 
aus Eichenholz gefertigt und innen mit einer Pechſchicht überzogen, gepicht; die Aus⸗ 
wahl des Pechs iſt von großer Wichtigkeit, denn Pechgeſchmack im Bier kann zur 
ſchweren Kalamität für den Brauer werden. Das Bier ſetzt ſich, je nach der Qualität 
der Materialien, der Hefe ꝛc., ſchneller oder langſamer ab, bleibt wohl auch hart: 
näckig trüb, über dem Spundloch bildet ſich eine Schaumhaube. Die Klärung des 
Bieres wird künſtlich durch Hineinwerfen von Buchenholzſpänen in die Fäſſer De 
wirkt, welche vermöge ihrer großen Oberfläche die Trübungsſtoffe an ſich ziehen, oder 
durch Filtration vermittels Zellſtofflagen. Im Verlauf der Nachgärung ſättigt ſich 
das Bier mit Kohlenſäure, dem erwünſchten, das Schäumen und die Schneidigkeit 
des Bieres bewirkenden Beſtandteil. Dort, wo der Brauer ſich mit ungenügend ge— 
kühlten Kellereien begnügen muß, ſucht er die nötige Sättigung mittels Druckes zu 
erzielen, was durch rechtzeitiges Verſpunden der Lagerfäſſer erreicht wird, wobei die 
Kohlenſäure der Nachgärung nicht entweichen kann und ſich im Biere anſammelt. 
Vom Lagerfaß wird es in reinem und entſprechend gelagertem Zuſtand in Transport⸗ 
fäſſer abgezogen und mit jungem, in Hauptgärung begriffenen Bier verſetzt „auf- 
gekräuſt“, wobei durch die Hefe des Jungbieres noch einmal Nachgärung erzeugt 
wird, deren Kohlenſäure, da ſie in geſpundeten Fäſſern verläuft, im Biere verbleibt. 
Das Abziehen des Bieres in Flaſchen erleichtern zweckdienliche Abzieh- und Verkork⸗ 
maſchinen. Der Extrakt des fertigen Bieres enthält Zucker, Dextrine, gummiartige 
und eiweißartige Stoffe, Harze, Bitterſtoffe, Gerbſtoff, ätheriſches Ol, organiſche 
Säuren und als Hauptbeſtandteile Waſſer, 2,3 6%% Alkohol und ca. 0,36 % 
Kohlenſäure. Der Konſument verlangt vom Bier eine beſtimmte Farbe und einen 
beſtimmten Charakter. Die Extreme ſind die ſüßen, dunkelbraunen bayriſchen Biere 
und die lichtfarbigen, bitteren böhmiſchen. Eine Hauptaufgabe des Brauers iſt es, 
ſein Bier vor unangenehmen Geſchmacksbeigaben, vor Pechgeſchmack, brenzlichem, 
kellermuffigem, aromatiſchem Fruchtgeſchmack durch unreine Hefen, vor Verderbnis 
der Farbe und Trübungen, namentlich durch Infektion mit Kleinlebeweſen, zu be⸗ 
wahren. Ein weſentlicher Fehler des Bieres betrifft die Unfähigkeit, haltbaren Schaum 
zu bilden. Auch auf die Haltbarkeit des Bieres muß großes Gewicht gelegt werden, 
nur eine unabläſſige Betriebskontrolle wird das ermöglichen. Die Verderbnis des 
Bieres durch Kleinlebeweſen müſſen wir uns ſo vorſtellen, wie die Infektion bei 
Menſch oder Tier. Gerade ſo wie hier die krankheitserregenden Organismen die 
Erkrankung verurſachen und verbreiten, ſo geſchieht das auch beim Bier von Sud zu 
Sud, folange die Urſache nicht behoben iſt. Alle Geräte, welche mit dem kranken 
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Bier in Berührung kamen, können die Krankheit auf geſundes Bier übertragen. Die 
Brauerei muß nach Entdeckung einer ſolchen Infektion geradeſo gereinigt werden wie 
ein Krankenzimmer, in welchem ein Menſch mit anſteckender Krankheit gelegen hat. 
Gute Biere halten ſich mindeſtens 12—14 Tage, fehlerhafte trüben ſich in 4—6 Tagen. 
Zur Erhöhung der Haltbarkeit wird auch durch Erwärmen auf 600 paſteuriſiert, 
wodurch aber freilich der Geſchmack leidet. Andere Konſervierungsmittel, wie Bor⸗ 


ſäure, Salizylſäure, Kalziumſulfit ꝛc., find in den meiſten Staaten verboten. 


Abb. EM. 


Maſchtnenvorrichtung zum Abfüllen des Bteres in Fäſſer. Aus dem Lagerkeller 
des Genoſſenſchafts⸗Brauhauſes in Pllſen. 


In England werden keine reinen Malzbiere, ſondern meiſt Biere aus Miſchungen 
non hellen und dunklen Malzen ſowie von viel Zucker gebraut. Das Bier iſt voll⸗ 
mundig, hocharomatiſch, mit malzig⸗pappigem und dabei doch ſcharfem brenzlichem 
Geſchmack. Ferner wird fehr weiches Waſſer verwendet, das ein wichtiges Moment 
bei Erzielung eines milden ſüßen Bieres iſt. Die dunklen engliſchen Biere heißen 
Stout, von denen beſonders die Porterbiere als leichte Biere geſchätzt werden. Die 
größte Stoutbrauerei iſt das Rieſenwerk von Guinneß in Dublin. Zum Unter⸗ 
ſchied von den tiefdunklen, leicht ſättigenden Stouts find die Ale-Biere von lichter 
Farbe, ſtark bitterem Hopfengeſchmack und malzaromatiſchem Geruch. Neben Malz 
wird auch hier Reis, Mais und Zucker mitverbraut. Von dieſen ſind die beliebteſten 
die hellen Pal“ Ales und Bitter⸗Ales aus Burton⸗on⸗Trent. Von Spezialbieren 
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wurde bereits das ſelbſtgärige belgiſche Lambic⸗, Faro» und Marsbier erwähnt. Der 
Sambic liegt oft 5 Jahre bis zur Reife, iſt dann ſehr ſauer, heißt in Belgien 
»gueuse lambic“ und wird vor dem Genuß mit Zuckerlöſungen verſchnitten. Adam⸗ 
bier von Dortmund iſt obergäriges Bier mit viel Milchſäure. Berliner Weißbier 
wird aus Gerſten⸗ und viel Weizenmalz hergeſtellt. Ungefähr 10 Stunden nach dem 
Anſtellen erhält die gärende Würze dieſes Bieres eine ſich allmählich braun färbende 
Rahmdecke, die „Pichbärme“, ſo genannt, weil ſie nach einigen Stunden zu einer 
ſchmierigen, klebrigen Maſſe wird, die mit Löffeln abgeſchöpft und von den Schuh⸗ 
machern als ſehr geſuchtes Klebemittel verwendet wird. 

Eine beſondere Gruppe bilden die Reisbiere. Ein ſolches Reisbier wird in Japan 
unter dem Namen Sake und Mirin dargeſtellt, und zwar mit Hilfe eines eigentümlichen 
Pilzes, der Kojihefe, welche Stärke verzuckert. Die Kojihefe wird auf gedämpftem, kleie⸗ 
freiem Reiſe zur Entwicklung gebracht. Safe enthält 9— 15% Alkohol. Der Reis 
wird in gewöhnlicher Weiſe nach dem Dickmaiſchverfahren verbraut. Maisbier wird 
beſonders in Amerika hergeſtellt, Pomba in Deutſch⸗Oſtafrika, Braga in Rumänien aus 
Hirſe, Kwas in Rußland aus Brotabfällen, Braunſchweiger Mumme iſt ein Malzextrakt! 

Das Bier iſt eines der wichtigſten Genußmittel, anregend infolge ſeines ge- 
ringen Alkoholgehaltes und doch auch nicht ohne Nährwert. Eine Ernährung ohne 
Reizmittel ift für den Kulturmenſchen eine Unmöglichkeit, ſagt Hueppe. Dadurch, daß 
Bier dieſes Reizmittel in einer dem Organismus zuſagenden, unſchädlichen Form bietet, 
wird es zu einem Volksgenußmittel erſten Ranges, aber es iſt auch ein hochwichtiger 
Kulturträger, denn gutes und billiges Bier bekämpft beſſer als alle Trunkenheitsgeſetze 
der Welt die Branntweinpeſt, welche das Volk phyſiſch und moraliſch zugrunde richtet. 

Die Geſamtbiererzeugung aller Länder iſt auf 260 Millionen Hektoliter zu ver⸗ 
anſchlagen, ſie verbraucht 63 Millionen Meterzentner Gerſte im Werte von 900 Millionen 
Mark und 2 Millionen Zentner Hopfen im Werte von 160 Millionen Mark. An der 
Spitze der Bierausfuhrländer ſteht Bayern, deſſen Export faſt 15% der eigenen Bier⸗ 
erzeugung ausmacht, als Biereinfuhrland ſteht Norddeutſchland obenan, deſſen Import 
5%% der eigenen Erzeugung beträgt”). 


: i n um auf den Kopf der Bevöl⸗ 
SI wu in WE oe * — in Se g 
Norddeutſchland . 5995 46264021 219 
Bayern 5082 17836463 282 
Württemberg. 4768 3968466 Her? 
Badenn?ỹ?³B 3130509 156,8 
Elſaß⸗Lothringen 64 1332 140 93,6 
Deutſches Reich.. 16507 72531599 In Deutſchland wurden pro Kopf 
der Bevölkerung im Jahre 1905 
119,4 Liter verbraucht. 
Vereinigte Staaten Amerikas 1847 58178363 59,1 
Großbritannien und Irland 5180 57338240 131,8 
Oſterreich⸗Ungarn . . 1381 20619069 42 
Belgiieie ana . 3362 14300000 182 
Frantreic hh 40 13384000 22,6 


*) Entnommen wie auch die übrigen Zahlen aus: Thauſing Le 
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i um auf den Kopf der Bevöl⸗ 
Staaten Brauereien in E WE Së 110 in Gs 
Rußland a 6641000 4,6 
Schweden 1104 3207566 27,2 
Dänemark. = 2439753 102,9 
Schweiz 194 2030000 40 
Niederlande 340 2000000 34 
Spanien 42 800000 == 
Norwegen . 40 700000 37,5 
Luxemburg 19 222851 Ss 
Italien 78 219572 — 
Rumänien 17 103894 — 
Griechenland. 11 90000 — 
Bulgarien 19 69154 s — 
Serbien 9 66494 — 
Portugal „ 24000 — 
Auſtralien mit Neuſeeland — 2115000 — 
Kanada mit Neufundland — 951000 Ss 
Chile . — 401000 = 
Mexiko — 300000 > 
Braſilien — 300000 — 
Japan 8 — 288600 — 
Britiſch⸗Oſtindien 279889 — 
Argentinien = 197.000 E 
Kapland E 105000 — 
Uruguay g SE 15000 — 
Sonſtige Gebiete gës — 200000 — 
Die Beteiligung der verſchiedenen Länder am Welthandel mit Bier zeigt folgende 
Tabelle aus den Jahren 1905/6: 
Bierausfuhr Biereinfuhr 
in 1000 hl in 1000 hl 
Norddeutſches Braufteuergebit . . 482 2372 
Bayern 5 N 2667 80 
Württemberg 115 115 
Baden Get See 277 276 
Elſaß⸗Lothringen eg EE 24 388 
Deutſches Zollgebiet mit Luxemburg 931 618 
Großbritannien und Irland 986 43 
Oſterreich⸗ungariſches Zollgebiet 1120 64 
Segen EP 5,5 204 
Frankreich 68 120 
Dänemark 22 1,5 
Schweiz 1 x 38 119 
Italien und Spanien = 86 
Vereinigte Staaten 8 209 
Grafe, Verwertung. 
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In dem ehemaligen Weinlande Bayern kam das Braugewerbe in kurzer Zeit 
zu ſo hoher Bedeutung, daß es grundlegend für das der ganzen übrigen Welt wurde. 
Noch Anfang des 16. Jahrhunderts konnte der ſchwediſche Biſchof Olaf Magnus 
ſchreiben, daß wie der Wein nach Süden, ſo das Bier nach Norden zu immer beſſer 
und allgemeiner werde. Von der noch heute an der Spitze des engliſchen Brau⸗ 
weſens ſtehenden Brauerei von Barklay, Perkins u. Co. erzählt der Chroniſt, daß 
ſie ſchon im Jahre 1825 mehr als 517 000 hl erzeugte. In ihren Kellern ſtanden 
mehrere Rieſenfäſſer mit je 5213 hl Faſſungsraum, in einer ihrer Braupfannen 
konnte eine Tafel für 25 Perſonen aufgeſtellt werden. Die Brauerei zahlte damals 
an den Staat 8 Millionen Mark an Steuern und hatte einen Verkaufsumſatz von 
4000 Millionen Frank, während alle Pariſer Fleiſcher damals nur für 45 Millionen 
Frank Fleiſch abſetzten. 


Die alkoholfreien Getränke. 


Die vielbeſprochenen bekannten Schäden, welche der übermäßige Alkoholgenuß 
dem menſchlichen Organismus zufügt, haben ſchon frühzeitig zur Abſtinenzbewegung 
geführt, welche es ſich zur Aufgabe macht, die Menſchen vom Alkoholgenuß gänzlich 
abzuhalten. Einige Zahlen können die ſchweren phyſiſchen und moraliſchen Schäden 
des Alkohols am beſten illuſtrieren. Unter den Geiſteskranken Mitteleuropas ſind 
die Alkoholiker mit 15% vertreten, von allen Verbrechen werden 50 — 70% in der 
Trunkenheit begangen, die Hälfte der Selbſtmörder find Trunkenbolde, die Lebens⸗ 
Verſicherungsgeſellſchaften rechnen unter den Mäßigen auf 100 zu erwartende 96 
wirkliche, unter den Abſtinenten nur 71 wirkliche Todesfälle, ſtarke Trinker werden 
überhaupt nicht verſichert. Die verderblichen Wirkungen des Giftes vererben ſich auf 
die Nachkommen mit immer ſteigendem Charakter bis zum völligen Zerbrechen der 
moraliſchen Widerſtandskraft, zur moral insanity und zum Zugrundegehen ohne 
Nachkommenſchaft im Schwachſinn und Idiotismus. 

Das gilt allerdings nur für den übermäßigen Genuß, während Mäßigkeit nicht 
nur keine Schäden, ſondern nach der Anſicht mancher Gelehrten Nutzen für die Er⸗ 
höhung der Spannkraft des betreffenden Individuums mit ſich bringt. Die Anti⸗ 
alkoholbewegung, welche es ſich zur Aufgabe gemacht hat, das Übel auszurotten, 
freilich muß radikal vorgehen und das Gift in jeder Form und Menge bekämpfen. 
Dieſe ſegensreiche Bewegung, welche ihren Mittelpunkt in den nordiſchen Ländern 
hat, gewinnt immer mehr an Boden, in Deutſchland zählen die Abſtinenzvereine ſchon 
60000 Mitglieder, und auch in England und Amerika, den Ländern des Korn⸗ 
branntweins, greift die Antialkoholſtrömung immer mehr um ſich. In Deutſchland 
war es beſonders notwendig, den Trinkſitten, welche durch die ſtudierende Jugend 
und das ſehr entwickelte Wirtshausleben im Verein mit einer verführeriſchen Trink⸗ 
liederpoeſie fortwährend Nahrung fanden, entgegenzuarbeiten. 

Für die alkoholiſchen Getränke mußte ein Erſatz geſchaffen werden, welcher aus 
denſelben oder ähnlichen Rohmaterialien hergeſtellte, aber ungegorene, geſunde, wohl⸗ 
ſchmeckende Flüſſigkeiten bot, in welchen obendrein ſtatt des Alkohols der durch keine 
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Gärung zerlegte Zucker enthalten iſt. Die Säfte der Früchte werden durch Paſteuri⸗ 
ſieren vor der Einwirkung der Gärungserreger geſchützt, die Säfte der Beeren als 
Sirupe zur Bereitung verſchiedener Limonaden verwendet, der unvergorene Malz⸗ 
ertrakt gibt bierähnliche, nahrhafte Getränke, fertiger Wein und Bier endlich werden 
durch Deſtillation von Alkohol befreit und durch entſprechenden Zuckerzuſatz wieder 
auf den urſprünglichen Gehalt gebracht. Statt der Naturprodukte ahmt man deren 
Geſchmack auch künſtlich durch Verwendung der obſtartig ſchmeckenden Fruchtäther 
nach, welche in chemiſchen Fabriken künſtlich hergeſtellt werden. Zur Konſervierung 
vor Gärungseinflüſſen können die Fruchtſäfte mit antiſeptiſchen Mitteln, wie Bor- 
ſäure, Salizylſäure, zuſammengebracht werden, die aber hygieniſch nicht ganz einwand⸗ 
frei find, man kann ſie bei Temperaturen nahe dem Gefrierpunkt des Waſſers auf⸗ 
bewahren, ſo daß die Kleinlebeweſen ihre Tätigkeit nicht entfalten können, man ver⸗ 
nichtet die Pilze durch Erhitzen, verhindert durch Luftabſchluß die Fermente, 
wieder hinzuzutreten, und bewirkt ſchließlich durch höhere (etwa 40 proz.) Kon⸗ 
zentration der Zuckerlöſung die Haltbarkeit der Fruchtſäfte oder durch Zugabe der 
garungshemmenden Eſſigſäure. Die Fruchtſirupe können auch mit kohlenſäure⸗ 
baltigem Waſſer vor oder nach dem Paſteuriſieren vermiſcht und in Druckflaſchen 
aufbewahrt werden. Schon die Kohlenſäure für ſich wirkt gärungshemmend. Das 
reine Fruchtaroma der Zuckerſirupe, welchen Fruchtſäuren zugeſetzt ſind, kann durch 
Deſtillieren den Früchten entzogen werden. Speziell beim Deſtillieren gehen die 
aromatiſchen Stoffe in die Eſſenz über, während Eiweiß und andere Stoffe, 
welche den Pilzen als Nahrung dienen können, in der Blaſe zurückbleiben. Auch 
aus den Preßrückſtänden der Obſtweinbereitung kann man ſolche Fruchteſſenzen ge⸗ 
winnen. Will man Bier oder Wein alkoholfrei machen, dann muß man, um Zer— 
ſetzungen und damit unerwünſchte Geſchmacksänderungen zu verhüten, im luftverdünnten 
Raume deſtillieren, wobei aber natürlich auch die Kohlenſäure entweicht, welche dann 
knſtlich wieder durch Imprägnierung eingeführt werden muß. 

Aber es gibt auch geradezu Gärungen, durch welche alkoholfreie Getränke er⸗ 
zeugt werden, zwei von ihnen ſind durch Patente geſchützt. Das eine benützt die 
Eigenſchaft eines auf Eukalyptusblättern lebenden mikroſkopiſchen Pilzes, Leuco- 
nostoc dissiliens, Zucker in Kohlenſäure und einen Dextranoſe genannten Nährſtoff 
zu ſpalten, wobei kein Alkohol gebildet wird; der Pilz hat die wertvolle Eigenſchaft, 
BER Hitze von 85°C zu überdauern, fo daß es gelingt, durch Abtöten der anderen 
minder widerſtandsfähigen Gärungserreger von ihm Reinkulturen zu züchten. Ferner 
vergärt er nur Traubenzucker, aber nicht Rohrzucker, ſo daß man nach Belieben ge⸗ 
"dere vergorene Flüſſigkeiten erhalten kann. Durch längeres Lagern wird auch hier 
die Qualität verbeſſert, die Bukettſtoffe der Früchte bleiben unverändert. Das Fehlen 
des Alkohols verhindert die Eſſigbildung, welcher andere Getränke beim Stehen an 
der Luft ſo leicht ausgeſetzt ſind. 
Ein anderes Verfahren beruht darauf, daß Würzen oder Fruchtſäfte durch Ein⸗ 
n der Milchſäurebakterien einer weitgehenden Milchſäuregärung unterworfen 
werden, worauf man den Überſchuß der Säure etwa durch kohlenſauren Kalk ab- 
ſtumpft, damit kein zu ſaures Getränk entſteht. Dann hat man mein, oder bier⸗ 
ähnliche Flüſſigkeiten, welche ein ſpezielles, durch Gärung entſtandenes Aroma, aber 
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keinen Alkohol enthalten, alſo wirklich gegorene alkoholfreie Erzeugniſſe find, die ſich 
durch hohe Haltbarkeit, ohne paſteuriſiert zu werden, auszeichnen. 

Angenehm ſchmeckende Getränke werden auch aus Malzextrakt, d. h. aus dem 
heißen wäſſerigen Auszug des Malzes, der unvergorenen Würze, fabriziert, wobei die 
Eiweißſtoffe u. dgl. in der Hitze ausgeſchieden werden, eine Ausſcheidung, die dann 
durch Einpreſſen von Kohlenſäure vervollſtändigt wird. Die Malzextrakte enthalten 
Dextrin, Zucker und einiges Eiweiß, ſind alſo Nährſtoffe und werden dort beſprochen. 
Unter verſchiedenen Namen werden ſolche Malzextrakte auch gehopft, alſo wirklich 
alkoholfreies Bier in den Handel gebracht. Alkoholfreie Getränke aus Früchten 
können am beſten durch wiederholtes Paſteuriſieren der abgepreßten Beeren⸗ und 
Fruchtſäfte hergeſtellt werden. Auch hier fallen gewiſſe Stoffe durch das Erhitzen 
aus der Flüſſigkeit heraus, dieſe trübend. Durch Schönen und Filtrieren in der 
üblichen Weiſe erzielt man klare Getränke. Zum Paſteuriſieren verwendet man im 
Großbetrieb natürlich nicht Flaſchen, ſondern große, mit Waſſerdampf geheizte Deſtillier⸗ 
apparate, welche bis 10000 Liter im Tag bewältigen können, und läßt die heiße 
Flüſſigkeit, welche damit gleichzeitig das Faß ſteriliſiert, in dieſes laufen, welches 
vollgefüllt und dann mit eigens konſtruierten Stöpſeln verſchloſſen wird, die das 
nachträgliche Eindringen von Luftkeimen verhindern. Naturgemäß gibt es auch kom⸗ 
plizierte und leiſtungsfähige Maſchinen für das Filtrieren und Abziehen des Saftes 
in Flaſchen, wo er nochmals paſteuriſiert wird. Statt des friſchen Obſtes verwendet 
man auch mit Vorteil im warmen Luftſtrom getrocknete Obſtſchnitzel, in Amerika im 
großen beſonders Apfelſchnitzel, die Chopped Apples. Man braucht ſolche Früchte, 
die in waſſerarmem Zuſtand kaum dem Verderben ausgeſetzt ſind, nicht ſogleich zu 
verarbeiten, man ſpart mit dem leichteren Material an Frachtkoſten, durch das 
Trocknen werden die unreifen Säuren abgeſtumpft, der Zuckergehalt vermehrt und 
nicht nur alle vorhandenen Stoffe erhalten, ſondern auch noch Röſtaromata hinzu⸗ 
gefügt, wie man ſie ja in der Mälzerei auch dem Biermalz mit Aufgebot aller Sorg⸗ 
falt zu verleihen ſucht. Schließlich iſt dadurch Gelegenheit zu zweckmäßiger Miſchung 
verſchiedener Apfelſorten gegeben, während man die friſchen Früchte ſchnell verarbeiten 
muß, ſowie ſie kommen, auch ſind aus getrockneten Früchten viel leichter glanzhelle 
Getränke erhältlich. Man vermiſcht die gemahlenen getrockneten Früchte mit heißem 
Waſſer, das ihre Beſtandteile auslaugt, preßt ab, klärt, füllt in Flaſchen und paſteuri⸗ 
ſiert. Das beſte Fruchtgetränk aus getrockneten Apfeln, das Pomril, wird durch Diffuſion 
hergeſtellt, wie fie bei der Zuckerfabrikation üblich iſt. Die getrockneten Apfelſchnitten 
werden in 12 miteinander verbundenen, innen mit Glasemaille belegten Eiſengefäßen, den 
Diffuſeuren, ausgelaugt, indem kaltes Waſſer unter großem Druck eingepreßt wird, das den 
letzten Diffuſeur (es ſtehen immer 6 für jede Operation miteinander in Verbindung) als 
konzentrierter Saft verläßt. Die 6 Keſſel geben 12 hl Saft, der in einem email⸗ 
lierten Keſſel paſteuriſiert wird. Da die Flüſſigkeit nirgends mit Metallwänden in 
Berührung ſteht, kann man längere Zeit erhitzen und braucht die Temperatur nicht 
in die Höhe zu treiben, wodurch Geſchmacksveränderungen des Saftes unterbleiben. 
In einem zweiten Keſſel wird hierauf die ſteriliſierte Flüſſigkeit unter Druck mit 
reiner Kohlenſäure imprägniert und durch einen angeſchraubten Glasapparat der Ab⸗ 
füllmaſchine zugeführt. Die Flaſchen werden vorher luftleer gemacht, ſo daß das 
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"ont heftig in die Flaſchenhohlräume hineinſtürzt und ſie ganz vollfüllt. Nun 
werden die Flaſchen ſteriliſiert, und Pomril iſt fertig; es hat ſich in kurzer Zeit zum 
beliebteſten Fruchtgetränk emporgeſchwungen, die Berliner Pomrilgeſellſchaft hat heute 
in Berlin 2400, auswärts mehr als 3600 Niederlagen. 

Dem Pomril ähnlich iſt Manzanil und Frutil, während das ſogenannte Sinalco 
faſt ganz aus Kunſtprodukten, Zucker, Säuren, Fruchtäthern und nur geringen Mengen 
natürlichen Fruchtſaftes hergeftellt iſt. Wohlſchmeckende Getränke aus verſchiedenen 
Fruchtſäften ſind auch die Fradagetränke, wo die Säfte, mit etwas Zitronenſäure ver⸗ 
ſetzt, in offenen Flaſchen paſteuriſiert werden. Durch nachträglichen Sodazuſatz in 
die geſchloſſenen Flaſchen wird die Säure abgeſtumpft und gleichzeitig die erfriſchend 
wirkende Kohlenſäure entwickelt, die in der Flüſſigkeit gelöſt bleibt. Große Ver⸗ 
wendung finden auch die künſtlich aus Zucker, Säuren und aromatiſchen Eſſenzen 
zuſammengeſetzten Fruchtſirupe hauptſächlich wegen des billigen Preiſes dieſer mouſ⸗ 
ſierenden Limonaden. Solche Kunſtprodukte wie der Sinalco können aber den echten 
Fruchtſaft natürlich in keiner Weiſe erſetzen. Auch Fruchteſſige, welche, aus vergorenen 
Fruchtſäften durch Eſſiggärung entſtanden, noch die Bukettſtoffe der betreffenden Obſt⸗ 
art enthalten, werden bisweilen, mit Waſſer gemiſcht, im Sommer als erfriſchende 


Genußmittel getrunken. Man ſtellt ſie auch durch Vermiſchen des Fruchtſirups mit 
gutem Weineſſig her. 


Die Schokoladefabrikation. 


Als die Spanier Mexiko betraten, fanden ſie den Kakao bereits unter dem 
Namen Cacaguate in Benützung, teils als Münze, teils ſchon zur Bereitung von Kakao⸗ 
waſſer oder Chocolatl (latl — Waffer). Allerdings wurde dieſer Trank etwas anders 
bereitet als unſere Schokolade, denn er enthielt wohl Vanille, daneben aber noch 
Mais, Orleangewürz, Pfeffer und Paprika. Dieſe Subſtanzen wurden in einem aus⸗ 
gehohlten Stein zuſammengemiſcht, in welchen ſchon Zimt und Anis hineingeworfen 
norden war. Zucker fehlte. Der mittelalterliche Berichterſtatter nennt das „ein 
Geſöff, tauglicher für Schweine, denn für Menſchen“. In Europa, wohin die Kunſt 
der Schokoladebereitung um 1620 über Spanien gelangt war, tat man wohl Zucker 
binzu, behielt aber die Paprika bei, der man außer anderen Gewürzen auch noch 
Ambra und Moſchus beigeſellte. In der erſten Zeit nahm man Schokolade auch in 
an Bier und Wein, ihr Genuß blieb aber ſelten, bis Dr. Buchet 1684 in Paris 
durch einen Vortrag die Theſe verteidigte, „daß gutbereitete Schokolade eine der 
edelſten Erfindungen ſei, weit mehr würdig als Nektar und Ambroſia die Speiſe der 
Götter zu ſein “. Dieſer Ausſpruch muß auch Linne bekannt geworden fein, denn er 
nannte 1769 die Kakaopflanze Theobroma Götterſpeiſe. In Deutſchland wurde 
die Schokolade beſonders durch eine Schrift des Leibarztes des Großen Kurfürſten 
1679 bekannt; Friedrich der Große verbot ihre Einfuhr und wollte ſtatt deſſen ein 
Surrogat aus Lindenblüten gangbar machen, das aber keinen Anklang fand. Die 
erſte deutſche Schokoladefabrik errichtete der Fürſt Wilhelm von der Lippe in Stein⸗ 
bude. Namentlich in Spanien und Italien wurde die Frage heftig umſtritten, ob 
man Kakao während der kirchlichen Faſten genießen dürfe, beſonders ob Schokolade 
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den Prieſtern geſtattet ſei, welche ja während dieſer Zeit nur Flüſſigkeiten zu ſich 
nehmen durften. Man hatte nämlich ſchon damals den hohen Nährwert der Schoko⸗ 
lade erkannt. Aber die Kirche entſchied, daß der Kakaonährwert in einer Taſſe 
Schokolade ſo gering ſei, daß der Prieſter ſie während der Faſten zu ſich nehmen 
dürfe, ohne die Faſtengebote zu übertreten. 

Die geernteten Kakaofrüchte (Abb. 35) werden durch Brechen, d. h. Schlagen mit 
verſchiedenen Inſtrumenten, von den Fruchtſchalen befreit, die als Düngemittel wertvoll 
ſind, und ſo raſch als 
möglich — Kakao darf 
niemals über Nacht im 
Freien bleiben — in die 
Fermentierſcheunen und 
hier wieder in Zement⸗ 
kiſten mit etwas geneig⸗ 
tem Boden gebracht und 
mit Brettern beſchwert. 
Die Gärungszeit dauert 
je nach der Sorte 1½ 
bis 10 Tage; alle 24 
Stunden werden die Sa⸗ 
men in eine andere Kiſte 
gebracht. Bald läuft der 
„Kakaoeſſig“ ab, der aus 
dem in Alkohol- und 

Eſſiggärung über⸗ 
gegangenen Fruchtmus 
entſteht, die Samen fär⸗ 
ben ſich violett, ihre 
Bitterkeit und Keimkraft 
gehen verloren. Die fer⸗ 
tig gegorenen Samen 

5 g werden in den Trocken⸗ 
Abb. 35. Kataofrüchte und Samen; links Frucht durchſchnitten, rechts geröſtete, a 
lints ungeröſtete Samen. häuſern durch Kneten 
mit den Füßen, das 
„Tanzen“ (Abb. 36), voneinander getrennt, da ſie klebrig ſind und leicht zu Ballen 
aneinander kleben, gewaſchen und bei künſtlicher Wärme getrocknet. Der ganze Prozeß 
wird als das „Rotten“ des Kakaos bezeichnet. 

Die rohe Kakaobohne enthält — natürlich verhalten ſich verſchiedene Sorten 
verſchieden — im Durchſchnitt 6% Waſſer, 15 % ſtickſtoffhaltige Subſtanzen (haupt⸗ 
ſächlich Eiweiß), 1,5% Theobromin, etwas Koffein — in einer Taſſe Schokolade 
find etwa 0,075 % Theobromin enthalten —, 44% Fett, 26 %ů Zucker, Stärke, 
Gummi, 4% Faſer, 3% Aſchenſubſtanzen und 2% andere Subſtanzen, darunter 
einen rotbraunen Farbſtoff, das Kakaorot, welcher auch Träger des Aromas iſt. 
Nur zwei dieſer Beſtandteile, der Farbſtoff und das Theobromin, ſind für die Kakaobohne 
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Abb. 36. Das „Tanzen“: Trennen der Kakaoſamen von den Fruchtgehäuſen 
(zur Verf, geft. von J. Meinl, Wien). 


ſpezifiſch, die übrigen find dem Weſen nach faſt in allen Pflanzenzellen enthalten, = 
Zellſtoff als Gerüſtſubſtanz, das Fett und die Kohlehydrate als Reſerveſtoffe der Zellen. 

Das Fett dient dem keimenden Samen als Reſerveſtoff 
für die werdende Pflanze, es kann durch Abpreſſen aus der 
Kakaomaſſe als gelblichweißes, ziemlich hartes feſtes Fett 
von angenehmem Geruch und Geſchmack gewonnen werden 


und heißt Kakaobutter. Nicht nur die Samen, auch deren 
Schalen enthalten 


Kakaobutter, die 
man aber, da ſie 
hier nur zu 4 bis 
5% vorhanden iſt, 
nicht durch Aus⸗ 
preſſen, ſondern 
durch Ausziehen 
mit Benzin ge⸗ 
winnt. Da der 
Benzingeruch aus 
der Schalenbutter 
nur ſchwer zu ent⸗ 


Abb. 37. Große Kakao⸗Brech⸗ und Reinigungsmaſchine. 
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fernen iſt, hat ſie auch nur geringeren Handelswert. Die Kakaobutter iſt wegen 
ihrer beſonderen Eigenſchaften namentlich ein für die Fabrikation ſchöner Kerzen 
und feiner Toiletteſeifen, ferner von Parfumeuren und Salbenfabrikanten geſchätztes 
Ausgangsmaterial und daher auch vielfachen Verfälſchungen mit minderwertigen 
Fetten, Rindstalg, Palmkernöl ꝛc. ausgeſetzt. Der Kakaofarbſtoff iſt für uns 
inſofern von Bedeutung, als er die Urſache der mannigfaltig braunen Fär⸗ 
bungen der Kakaobohnen und ſomit auch der verſchiedenen Schokoladen iſt, deren 
„Schokoladebraun“ auf das Kakaorot zurückzuführen iſt. Neben Fett, Eiweiß und 
Zucker iſt die in den Bohnen in bedeutender Menge enthaltene Stärke die haupt⸗ 
ſächlichſte Quelle des hohen Nährwertes. Derjenige Inhaltſtoff aber, der die Kakao⸗ 
präparate und die Schokolade zu einem Genußmittel macht, iſt das Theobromin, ein 
Alkaloid, wie wir gewiſſe, mehr oder weniger giftige Pflanzenſtoffe nennen, welche 
ſich in den Samen, Blättern, Wurzeln der betreffenden Pflanzen finden. Noch ſehr 
wenige Alkaloide find in ihrem chemiſchen Bau erkannt, die meiſten "up für den 
Menſchen heftige Gifte. Gerade die Alkaloide der drei wichtigſten Genußmittel, das 
Thein oder Koffein im Tee und Kaffee und das Theobromin im Kakao, machen in 
beiden Hinſichten Ausnahmen, indem ihre Giftwirkung, an jener von anderen Alka⸗ 
loiden, des Morphins, Nikotins, Atropins ꝛc., gemeſſen, verſchwindend klein iſt und 
indem ſie in ihrem Bau nicht nur vollſtändig erforſcht ſind, ſondern auch ſchon ihre 
Syntheſe, ihr künſtlicher Aufbau aus anderen Stoffen, gelungen iſt. So erfolgt der 
Tod eines Kaninchens bei Einſpritzung von 1 g Theobromin in 20 Stunden unter 
Rückenmarkskrämpfen, aber der menſchliche Organismus bedürfte einer zehnfach größeren 
Menge, um die Giftwirkungen zu verſpüren, d. i. etwa Oil: Kilo Kakaomaſſe. Die 
Erkenntnis der chemiſchen Zuſammenſetzung und die Syntheſe des Theobromins ge- 
hört zu den glänzendſten Geiſtestaten deutſchen Forſchergeiſtes. Der Berliner Chemiker 
Emil Fiſcher erwies den nahen Zuſammenhang des Theobromins und Koffeins mit 
der Harnſäure und vermochte dieſe Alkaloide auch tatſächlich aus der Harnſäure auf⸗ 
zubauen. Dem Kakaoalkaloid kommt, ähnlich wie dem viel ſtärker wirkenden Koffein, 
eine nervenbelebende Wirkung zu, ohne daß es, wie jenes, auch auf das Herz einen 
Einfluß ausübte, ſo daß es ein wertvoller Beſtandteil des Arzneiſchatzes geworden iſt. 
Für den Gebrauch wird es auch heute noch, da das ſynthetiſche Verfahren nicht 
wohlfeil genug iſt, aus den Kakaoſchalen in glänzenden weißen Kriſtallen dargeſtellt. 
Das Theobromin bewirkt neben den Gerbſtoffen auch den intenfiv bittern Beigeſchmack 
des Kakaos. Durch das Röſten der Bohnen gehen nur wenig Veränderungen in der 
Zuſammenſetzung vor ſich, und auch die Samenſchalen enthalten die wertvollſten Be⸗ 
ſtandteile, wenn auch in bedeutend verringertem Maße. Daher werden ſie hie und 
da auch für ſich zur Bereitung von „Kakaotee“, freilich eines minderwertigen Genuß⸗ 
mittels, verwendet. Eine wenig angenehme Rolle ſpielen ſie bei der Verfälſchung des 
Kakaopulvers ſchon deshalb, weil ſie ſchwer nachzuweiſen ſind, denn ein geringer 
Schalengehalt iſt auch beim unverfälſchten Pulver kaum zu vermeiden. Theobromin 
findet ſich nur im Kakao, während z. B. das Koffein auch das Alkaloid der Tee⸗ 
blätter iſt, demnach gibt es kein Surrogat für die Schokolade in bezug auf das 
wirkſame Alkaloid. Im Handel gibt es verſchiedene Sorten, die in Ballen oder 
Fäſſern nach Europa kommen. Die beſte iſt der Soconusco⸗Kakao aus Mexiko, der 
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Abb. 38, Ein Knetmaſchinenſaal (Conches) bei der Aftiengef. der Milchſchokoladen F. L. Cailler, Broc (Schwetz). 


jedoch bei uns wenig auf den Markt kommt. Dann folgt der von Caracas aus 
Venezuela, der vielfachen Verfälſchungen ausgeſetzt iſt, dann der in Europa haupt⸗ 
ſächlich verwendete billigere Guayaquil⸗Kakao, der minderwertige Maranhao, der 
Berbice, die fettreichſte Sorte, welche merkwürdigerweiſe ſtark nach Alkohol ſchmeckt, 
und der gute Reunionkakao. Von aſiatiſchen Kakaoſorten ift der Ceylon- und Java⸗ 
kakao hervorzuheben, und die Bemühungen der Deutſch⸗Oſtafrikaniſchen Landbaugeſell⸗ 
ſchaft dürften auch in dieſem Erdteil weite Gebiete dem Kakaobau eröffnen. 

Noch zu Ende des 18. Jahrhunderts geſchah die Schokoladeherſtellung aus⸗ 
ſchließlich im Handbetrieb, und noch heute trägt der chineſiſche Koch und Schokolade⸗ 
fabrikant auf den Philippinen ſeine ganze Fabrik mit ſich, nämlich ein hölzernes 
Brettchen, das er, auf dem Boden kauernd, auf den Knien hält. Hier werden die 
Bohnen enthülſt, im marmornen Mörſer gepulvert und am Brett mit Zucker, Pfeffer 
und anderen beliebten Stoffen zur Schokolademaſſe zuſammengeknetet. Heute iſt die 
Schokoladefabrikation ein großartiger Maſchinenbetrieb, der in folgenden Stufen ſich 
vollzieht: 1. Das Lagern, Ausleſen und Reinigen der Bohnen. 2. Deren Röſten. 
3. Das Brechen, Entſchälen, Reinigen. 4. Das Miſchen verſchiedener Sorten. 5. Das 
Mahlen zu einer in der Wärme flüſſigen Maſſe. 6. Das Miſchen dieſer Maſſe mit 
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Abb. 39. Röſtanlage für Kakao aus der Fabrik J. Meinl, Wien. 


Zucker und Gewürzen. 7. Das Walzen der Miſchung. 8. Das Entlüften, Teilen 
und Formen der Schokolade. 9. Das Kühlen der fertigen Schokolade. Zum Ent- 
fernen der Verunreinigungen, Staub, Sandteilchen ꝛc. bedient man ſich der Rüttel⸗ 
maſchinen, wie fie auch zur Beſeitigung von Spreu, Staub ze, aus Getreide dienen. 
Über einem Sieb werden die Bohnen durcheinandergerüttelt, fo daß die Verunreini- 
gungen durch die Maſchen fallen und vermittels eines durch einen Ventilator ein— 
geblaſenen kräftigen Luftſtroms beſeitigt werden (Abb. 37). Dadurch wird auch bewirkt, 
daß die Verunreinigungen, wie kleine Steinchen ꝛc., entfernt werden, welche ſpäter die 
Mahlſteine und Reibflächen der Mahlmaſchinen beſchädigen könnten. Nun müſſen 
die gereinigten Bohnen nach der Größe ausgeleſen werden, wodurch ſpäter ein un— 
gleichmäßiges Geröſtetwerden hintangehalten wird (Abb. 39). Durch das Röſten aber 
wird Verſchiedenes erreicht, vor allem das Aroma der Bohnen entwickelt, das Stärke⸗ 
mehl zum Quellen gebracht, die Bitterſtoffe ſo umgewandelt, daß der Geſchmack des 
Kakaos weſentlich gewinnt, Schalen und Bohnen ſo ausgetrocknet, daß ihr nachfolgendes 
Enthülſen und Mahlen ſich leicht vollzieht. Das, was für die Bierbrauerei die Malz⸗ 
tenne, iſt für die Schokoladeinduſtrie die Röſttrommel. Hier wird der Grund für 
die ſpätere Qualität der Schokolade gelegt, und hier begangene Sünden laſſen ſich 
ſpäter kaum wieder gutmachen. Die Bohnen dürfen nicht zu lange im Röſtofen 
bleiben, müſſen fortwährend bewegt werden, die Temperatur der Feuerung muß gut 
reguliert fein — Kakao wird zwiſchen 104 — 140 GC geröſtet, alſo bei weitem nicht 
ſo hoch wie der Kaffee —, die geröſteten Kakaobohnen müſſen ſchließlich nach der 
Röſte raſch gekühlt werden, um keinen Verluſt an Aroma zu erleiden. Alle dieſe 
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Bedingungen ſind je nach der Sorte entſprechend zu variieren. Die Verantwortung 
des Arbeiters iſt alſo groß. Die fortwährende Bewegung erreicht man durch Ver⸗ 
wendung von Röſttrommeln oder Röſtkugeln, die um ihre wagrechte Achſe drehbar 
find, das raſche Abkühlen vermittels Durchſaugens eines Luftſtromes oder eigener 
Kühlapparate, durch welche die geröſteten Kakaobohnen durchgeſchickt werden. Die 
Feuerung iſt entweder direkte Gas⸗ oder Kohlenfeuerung, oder es wird mit heißer 
Luft erwärmt. Nun kommt das Brechen der Bohnen und damit auch die Trennung 
der Kerne von den Hüllen. Die Bohnen werden der Brechmaſchine zugeführt, welche 
auf feinen und groben Bruch reguliert werden kann. Die bei dieſer Operation ab⸗ 
geſprengten Samenſchalen werden durch einen der Bewegungsrichtung der Bohnen 
enigegengeſetzt ſtreichenden Luftſtrom von unten nach einem höher gelegenen Behälter 
gejagt. Bis vor wenigen Jahren war es nicht gelungen, Schalen und Kerne völlig 
voneinander zu trennen, beſonders aber die kleinſten ſtaubfeinen Fragmente des Kerns, 
den Grus, welcher mit den Schalen durch den Ventilationswind entführt wird, von 
dieſen geſondert aufzufangen und ſo einen immerhin 10% betragenden Verluſt zu 
vermeiden. Schalenfreie Kakaokerne laſſen ſich leicht durch entſprechende Regelung 
der Luftzufuhr erzielen, ſchwer aber kernfreie Schalen. Erſt durch eine in den Ma⸗ 
ſchinenwerken J. M. Lehmann, Dresden, ſinnreich erfundene Maſchine iſt auch dieſes 
Problem gelöſt worden. Im Brechapparat fällt der Bruch in ein Zylinderſieb, das 


Abb. 40. Walzmühle für Kakao (3. Meinl, Wien). 
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in feinem erſten Felde den Staub entführt, die weiteren Felder des Zylinders find 
mit Geweben verſchiedener Maſchenweite überſpannt, um die gebrochenen Kern- und 
Schalenſtücke zu ſortieren. Unter jedem Felde befindet ſich ein Schüttelbrett, das 
vom regulierbaren Druckwinde beſtrichen wird, fo daß die Scheidung der Kakao— 
teilchen von den gleich großen, aber leichteren Schalen peinlich ſauber erfolgt. Die 
Maſchine, welche den Kakao in drei Körnungen liefert, bewältigt im Tage 750 Kilo. 
Der von der Brechmaſchine kommende Bruch wird dann noch einmal gereinigt, um 
den Grus, welcher in der Flüſſigkeit ſpäter einen Bodenſatz bilden würde, zu ent⸗ 
fernen. Die Kakaoſchalen bilden das einzige Abfallprodukt der Schokoladeinduſtrie, 
ſammeln ſich bei der modernen Maſſenverarbeitung der Kakaobohnen in großen 
Mengen an, ſo daß an ihre Verwendung bald gedacht werden mußte. Unrecht⸗ 


Abb. 41. Pulveriſieranlage für Kakao aus der Fabrik J. Meinl, Wien. 


mäßigerweiſe werden ſie als Zuſatzſtoffe zum Kakaopulver verwendet. Der ſchon 
erwähnte Kakaotee wird höchſtens in Irland getrunken, in England heißen die 
Schalen als Handelsartikel bezeichnenderweiſe »miserable«. Mit Zucker kandierte 
Kakaoſchalen naſcht man beſonders in Oſtdeutſchland gerne, in anderen Betrieben 
wird das Fett durch Benzin ausgezogen, es kommt als IIa-Kakaobutter in den 
Handel; auch die Theobromingewinnung geht von den Schalen aus. Kathreiners 
Nachfolger, München, benützen heiß gewonnene wäſſerige Auszüge von Kakaoſchalen, 
um Kaffeebohnen während des Röſtens zu verbeſſern und den Geſchmack der Kaffee- 
ſurrogate aus Malz und Getreide zu verfeinern. Durch Auskochen mit Waſſer er⸗ 
hält man ſtarke Kakaoextrakte, die als Beimengung zum Kakaopulver oder zur 
Schokolade verwendet werden. Strohſchein in Berlin ſtellt dickflüſſige Extrakte aus 
Kakaoſchalen unter dem Namen „Martol“ her, welche gerbſaures Eiſen, Theobromin, 
Kohlehydrate, Phosphorſäure enthalten und als Arzneimittel gegen Bleichſucht An⸗ 
wendung finden. Auch zur Herſtellung von brauner Farbe müſſen die Schalen her⸗ 
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halten, in Paris preßt man ſie zu Briketts für Brennzwecke, man verwendet ſie 
als wertvollen Dünger, und endlich haben Fütterungsverſuche neuerer Zeit ergeben, 
daß Pferde, Rinder ze. dieſes Futter gerne und mit beſtem Erfolge nehmen. Be⸗ 
ſonders bei Milchkühen ergab ſich das überraſchende Reſultat, daß der Milchertrag 
ſich bei dieſem Futter ſchnell und ausgiebig erhöhte und auch der Fettgehalt der Milch 
größer wurde. Auf das Röſten der Bohnen folgt die Miſchung von feineren mit min- 


deren Sorten, um auch mit Hilfe weniger gut ſchmeckender Arten ein angenehmes Produkt 
zu erzielen, das frei⸗ 


lich nicht mehr für die 
feinſten Schokoladen 
verwendet werden 
kann. Zu den unent⸗ 
behrlichſten Maſchi⸗ 
nen der Schokolade⸗ 
fabrik zählen die Ka⸗ 
kaomühlen (Abb. 40), 
welche den Kern zwi⸗ 
ſchen Zylinderwalzen 
ſo fein zermahlen, 
daß er in der Wärme 
zu einer Flüſſigkeit 
zerfließt (Abb. 41). 
Das Mahlen der ge⸗ 
brochenen Kakaokerne 
beſorgt in vollkom⸗ 
menſter Weiſe die ſo⸗ 
genannte Drillings⸗ 
mühle (Abb. 42). Sie 
beſteht aus drei Mahl⸗ 
gängen mit drehbarem 
Oberläufer und feſt⸗ 
ſtehendem unterem 
Stein. Die Mahl⸗ 


D S o Abb. 42. Mühlenraum einer Schokoladefabrit. 
gange ſind aufeiſernen Anordnung von Drillings⸗Kakaomühlen (zur Verf. geſt. von J. Meinl, Wien). 
Untergeſtellen fo an- 


geordnet, daß das Mahlgut von einer Mühle auf die nächſtfolgende fällt und ſo dreimal 
nacheinander zerrieben wird. Das erſte Steinpaar zerreibt die Kerne zu einer dickflüſſigen, 
noch grobkörnigen Breimaſſe. Das zweite Steinpaar bewirkt infolge enger zuſammen⸗ 
gebrachter Steine bereits ein feineres Zerreiben. Das dritte Steinpaar verläßt die 
Kakaomaſſe bereits in flüſſiger Form, da durch die beim Reiben entſtehende Wärme 
das Kakaofett verflüſſigt wird. Dieſe Kakaomaſſe bildet das Ausgangsmaterial für 
die beiden Produkte: „entölter Kakao“ und „Schokolade“. In dieſem flüſſigen Zu⸗ 
ſtand können alle die Zuſatzſtoffe der Schokolade viel leichter und vollſtändiger vom 
Kakao aufgenommen werden, und wiederholtes Paſſieren der Granitwalzen bewirkt 
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Abb. 43. Schokolade⸗Walzen (zur Verf. geſt. von J. Meinl, Wien). 


ſpäter eine immer innigere Verbindung der Beſtandteile, die wieder zur Erzeugung einer 
feinen Schokolade unerläßlich iſt; zu dieſem Zweck drehen ſich die harten Walzen in ent⸗ 
gegengeſetzter Richtung und mit ungleicher Geſchwindigkeit (Abb. 43). Die zerriebene 
Kakaomaſſe wird nun innig mit Zucker vermengt, wobei die Temperatur auf 35— 40%, 
alſo etwas über dem Schmelzpunkt der Kakaobutter, gehalten wird (Abb. 44). Die Melan⸗ 
geure, die Miſchmaſchinen (Abb. 45), in welchen ein noch feineres Vermahlen des Kakao⸗ 
pulvers und der Miſchbeſtandteile erzielt wird, ſind zu dieſem Zweck mit Heizvorrichtungen 
verſehen. Kurz bevor das innige Kakao⸗Zuckergemiſch die Walzmaſchine verläßt, um 
geformt zu werden, findet der Zuſatz von Vanillin, Gewürzen, ätheriſchen Olen zc. 
ſtatt. Gewöhnlich nimmt man annähernd gleiche Teile Zucker und Kakaomaſſe. Iſt die 
Schokolade zu fett, um in die gewünſchte Form gebracht zu werden, ſetzt man entweder 
der Maſſe entfettetes Kakaopulver oder auch Zucker hinzu. In letzterem Fall allerdings 
muß man auch noch reine Kakaobutter hinzufügen, da ſich Schokolade mit mehr als 
60 %% Zucker nicht mehr formen läßt. Jede Schokolade muß ein- bis zweimal, feine 
Schokoladen auch achtmal und noch öfter die Walzmaſchine durchlaufen haben (Abb. 46). 
Beſondere Reibmaſchinen, die „Conches“ (Abb. 38), ſo genannt, weil ihr Reibe⸗ 
trog muſchelartige Form beſitzt (concha — Muſchel), dienen für die Erzeugung der 
weichen „Fondants“, die wohl ſo fett ſein müſſen, daß ſie ſich in warmem Zuſtand 
ſelbſt bewegen, aber doch ihre Schmelzfähigkeiten nicht einem übermäßigen Fettgehalt 
verdanken dürfen, da ſie ſonſt nicht bekömmlich wären, ſondern eben jener beſonders 
ſorgfältigen Art des Zerreibens. Nach 40—48ſtündiger Bearbeitung erhält dieſe 
Schokolade ihren beliebten, ſchmelzenden, feinen Geſchmack, dem ſie ihre Beliebtheit 
verdankt. Sie zählt mit zu den allerfeinſten reinen Schokoladefabrikaten. Zum einſt⸗ 
weiligen Aufbewahren ſowohl der zu walzenden als der gewalzten Schokolade dienen 
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große, fortwährend auf 60 ° durch Dampf erwärmte Wärmeſchränke (Abb. 47). Hier wird 
die gewalzte Schokolade aufbewahrt, um dann, nachdem ſie nochmals die Miſchmaſchinen 
paſſiert hat und auf großen Marmortiſchen auf 30°C abgekühlt wurde, in kopf⸗ 
großen Klumpen der Entlüftungsmaſchine zugeführt zu werden. Das Entlüften iſt 
deshalb nötig, weil die Klingen der Streichmeſſer die Schokolademaſſen in dünnen 
Lagen von den Walzen ꝛc. abtrennen, wobei Luft unter die einzelnen Schichten gerät. 
Nun wird ſie in einen zylindriſchen Füllraum gepreßt und feſtgedrückt: ſie verläßt 
ihn in zylindriſcher Form faſt ganz entlüftet. Sie wird von einer Walze auf⸗ 
genommen, fortgeſchoben und die flachgewalzte Maſſe unter verſtellbaren Meſſern 
automatiſch in gleichgroße Tafeln oder Blöcke zerſchnitten. Die Maſchine vermag 
im Tag 15 000 Tafeln a 125 g zu liefern, deren Gewicht aber durch die Verſtell⸗ 
vorrichtung leicht auch anders geregelt werden kann. Die abgeteilten Stücke werden 
nun mit der Hand in erwärmte Weißblechformen gedrückt und in dieſer Form auf 
den ſogenannten Schütteltiſch gebracht, wo ein vollſtändiges Eindringen der weichen 
Maſſe in alle Vertiefungen der etwa mit Firmainſchrift verſehenen Blechform erfolgt. 
Die Entfernung der abgekühlten Schokolade aus den Formen erfolgt durch leichtes 
Biegen des federnden Blechs. Die Formen find vier⸗ bis zehnwellig oder mit ent. 
ſprechenden Einkerbungen verſehen, fo daß man eine zuſammenhängende Tafel er⸗ 
hält, die leicht zu teilen iſt. Bruchſchokolade iſt eine beſonders angefertigte minder⸗ 
wertige Schokolade, die ohne Umhüllung in den Handel kommt. Luxusſchokolade 
wird entweder in Form von Tabletten, Cremeſtangen, Napolitains, Croquettes in 
entſprechenden Formen oder aber in Doppelformen zu allerlei Nachbildungen ver⸗ 


Ab 


b. 44. Reibmaſchinen und Melangeure bei F. L. Cailler, Broc (Schweiz). 
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arbeitet, deren innere Höhlung eben der Form des nachzubildenden Gegenſtandes 
entſpricht. Schokoladezigarren werden angefertigt, indem man die Maſſe zwiſchen 
eine zuſammengeſetzte Form bringt, von der jeder Teil, der Hälfte der abzubildenden 
Form entſprechend, auf den andern genau paßt, oder man gießt die Maſſe in Hohl⸗ 
formen ein, die aus einem Stücke geſtanzt ſind. Für die Maſſenfabrikation dient 
die Schokoladenpreſſe, wo die Zigarren mittels Formenbleche geformt werden, welche 
nach Einformen der Schokolade unter die Preſſe kommen; jede Größe und Faſſon 
hat beſondere Formenbleche. Die „Aſche“ wurde früher durch Bariumſulfat oder Zink⸗ 
weiß nachgeahmt, heute kommt aber ſtatt dieſer vom Geſetz aus Geſundheitsrückſichten 


Abb. 45. Melangeure zum Feinvermahlen von Kakao aus der Fabrik J. Meinl, Wien. 


verbotenen Materialien bloß eine harmloſe Farbe zur Verwendung, die mit weißem 
Kalziumphosphat und Zuckerſirup zuſammengemiſcht wird. Nicht nur Zigarren, 
ſondern alle kleinen Figuren, Fiſche ꝛc. laſſen ſich durch entſprechende Bleche mit der 
Preſſe herſtellen. Schokoladeneier werden aus zwei Hälften gemacht, die man in 
den Blechformen durch deren Ausgießen mit Schokolademaſſe ausfüllt und dann 
zum ganzen Ei zuſammenfügt. Natürlich kommen dann noch allerlei Oſterverzierungen 
darauf. Zur Herſtellung von Figuren, Früchten, Tieren und kleinen Gegenſtänden 
werden die eigentlichen Doppelformen gebraucht, die aber auch aus mehr Teilen be⸗ 
ſtehen können und für einfachere Formen wieder aus Weißblech, für ſchwierigere aus Zinn⸗ 
guß verfertigt werden. Man preßt die einzelnen Teile mit der weichen Schokolade 
aus und fügt die Formenteile zuſammen, wobei durch den Druck der Überſchuß an 
Schokolade herausgedrückt wird. Nach dem Erkalten löſen ſich die fertigen Figuren 
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leicht heraus und werden 
noch verziert, indem der 
Künſtler mit gefärbter 
Kakaobutter Geſichtszüge 
ſeiner Puppen oder 
ſonſtige charakteriſtiſche 
Merkmale modelliert, 
was mit dem weichen, 
plaſtiſchen Material 
ſchnell und leicht von- 
ſtatten geht. Krümel⸗ 
ſchokolade, Täfelchen von gege ; 
abgeſtumpfter Kegelform nn eo 
mit4—5feitigen Flächen, 
ſtellt man mit eigenen Maſchinen in Maſſe her, Tabletten, Stangen ꝛc. mit Cremefüllung, 
indem man zunächſt in beſonderen, mit Mehl ausgepuderten Formen die Füllung 
gießt und dann die fertigen Einlagen mit der Schokolade, die durch Butterzuſatz 
möglichſt weich gehalten iſt, in die betreffenden Formbleche zugleich miteinformt. 
Auch hier hat Deutſchland die franzöſiſche Industrie, welche früher die Schofolade- 
formen konkurrenzlos erzeugte, faſt völlig vom Weltmarkt verdrängt. Die weiche 
Schokolade füllt zwar die Form von ſelbſt; um darin aber ganz ſicherzugehen, 
wird ſie auf beſonderen Brettern, den Rüttel- oder Klopftiſchen, einer Dorf rüttelnden Be⸗ 
wegung unterworfen (Abb. 48). Hier ſchlagen die Formen auf, der Tiſch ſelbſt klappert 
unaufhörlich, und ſo erzeugt dieſe Abteilung einen Höllenlärm, der früher zur argen 
Beläſtigung der Nachbarſchaft und der bedienenden Arbeiterin ſelbſt wurde, bis es 
gelang, auch hier wenigſtens inſofern zu reformieren, als Tiſche konſtruiert wurden, 
welche ſich vollſtändig von ſelbſt ſchmieren und dabei ganz gleichmäßige leiſe Vibra⸗ 
tion zeigen, fo daß man hier wirklich von Geräuſchloſigkeit ſprechen kann, ſoweit das 
bei einer Maſchine mit 800 Stößen 
pro Minute überhaupt möglich ift. 
Es wurde aber durch die überaus 
große Regelmäßigkeit der Bewegung 
auch erreicht, daß ſelbſt die dünnſten 
Tafeln Speiſeſchokoladegleichmäßige 
Stärke erhalten konnten, ohne daß 
ſich ihr Rand erhöht. Die Er⸗ 
fahrung hat gelehrt, daß die ge⸗ 
formte Schokolade um ſo ſchöner im 
Bruch erſcheint, je ſchneller ſie ab⸗ 
gekühlt wurde, was auf der Bil- 
dung von Kriſtällchen aus dem 
Kakaofett beruht, welche ſich bei 
raſchem Abkühlen nur ganz klein 
ausbilden, während bei langſamer Abb. 47. Wärmſchrank zur Schokolade. 
Grafe, Verwertung. S 
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Abkühlung große Fettkriſtalle entſtehen, welche den Bruch mattgrau, unanſehnlich ge⸗ 
ſtalten. Früher konnte man ſo die Winterſchokolade an ihrem glänzenden dunkeln Bruch 
von der grauen Sommerſchokolade unterſcheiden. Heute vermeidet man das dadurch, 
daß man die Schokoladetafeln oder -figuren in den Blechformen mit Aufzügen vom Rüttel⸗ 
tiſch weg in einen Kühlkeller fahren läßt, aus dem ſie dann zum Ausſchlagen aus den 
Formen in einen beſonderen Nebenraum geleitet werden, an den ſich die Pack- und 
Lagerräume anſchließen (Abb. 49). Die Schokoladeplätzchen und paſtillen beſtehen meiſt 
nur aus Kakaomaſſe, Zucker und Gewürz. Paſtillen, deren Oberfläche Figuren, Namen, 
Firma 2c. trägt, ſtellt man auch heute noch nach einem früher allgemein gebrauchten Ver⸗ 
fahren her. Man brachte die Maſſe auf eine am Rande mit einer allſeitig gleichhohen 
Leiſte umgebene Platte und walzte hier die Maſſe mit einer Teigwalze bis zur Höhe 


el 


Abb. 48. Ausformen der fertigen Schokolade in der Fabrit J. Meinl, Wien. 


der Leiſte aus. Durch das Walzen prägen ſich die Inſchriften der Formen in die 
Schokolade ein. Aus dieſer gleichförmig dicken Maſſe wurden die Paſtillen mittels 
einer ſcharfrandigen Blechröhre ausgeſtochen und von der zurückbleibenden Maſſe 
weggenommen, worauf man fie zur ſchönen Ausprägung auf den Klopftiſch bringt. 
Heute läßt man aber meiſt Schokolade durch gelöcherte Platten auf ein darunter 
liegendes Blech tropfen, drückt ſie wohl auch mit der Hand durch die Offnungen. 
Nachdem genug Schokolade, jeweilig der Größe der zu fabrizierenden Plätzchen ent⸗ 
ſprechend, durchgeſickert iſt, wird die Lochplatte durch Drehung um ein Scharnier 
von den Schokoladehäufchen abgehoben, worauf die unregelmäßigen Häufchen durch 
leiſes Rütteln der Tafel zu ſchönen Plätzchen abgerundet werden. Nun zieht man 
noch die Blechtafeln ſamt den weichen Plätzchen durch einen Kaſten mit buntem 
Krümelzucker, der ſie angenehm bepudert. Beſonderer Beliebtheit erfreuen ſich die 
überzogenen Schokoladewaren, Pralinés ꝛc. Praline (beſſer Prahlin geſprochen) be⸗ 
zeichnet eigentlich verzuckerte Mandel, ſo genannt nach dem Namen des Erfinders, 
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welcher Pralin hieß und als Koch beim Marſchall du Pleſſis zur Zeit Ludwigs XIV. 
dieſe Mandeln zum erſtenmal auf die Tafel ſeines Herrn gebracht haben ſoll. Heute 
verſteht man darunter aber Marmeladen, Creme, Nußteig, Liköre ꝛc., welche von 
Schokoladeguß umſchloſſen ſind. Die verſchiedenartigen Fondantkörper werden mittels 
Maſchine hergeſtellt und durch Eintauchen in eine flüfftg gehaltene Schokolademaſſe, 
welche zu dieſem Zweck 15% mehr Kakaobutter enthält als gewöhnliche Schokolade, 
mit einem Schokolademantel, einer Couverture, bedeckt. Der rieſige Verbrauch von 
Kakaobutter für dieſen Zweck hat weſentlich zur Preisſteigerung und damit zu den 
vielen Verfälſchungen des Kakaofettes beigetragen. Die Pralinés werden in die 
Tunkmaſſe geworfen und dann von geübten Arbeitern mit einer Gabel aufgefiſcht 


Abb. 49. Verpackung der Schokolade in der Fabrik J. Meinl, Wien. 


und auf Bleche gelegt. Ziele mühſame und verteuernde Arbeit! wird bei billigerer 
Ware heute auch ſchon mit Maſchinenarbeit durchgeführt. Um Likörbonbons her- 
zuſtellen, kann die Flüſſigkeit nicht etwa durch eine Offnung in das Schofolade- 
plätzchen eingefüllt werden, da die enthaltene Luft ihr Eindringen verhindert, ſondern 
auf Blechplatten, in welche ſeichte Ausbuchtungen eingeſtanzt ſind, wird die ſirup⸗ 
dicke Likörmaſſe eingegoſſen, die infolge ihres reichen Zuckergehaltes einen kleinen 
Hügel bildet, über dem ſich der erſtarrende Zucker wölbt. Dieſe Zucker⸗Likörkugeln 
werden nun in gewöhnlicher Weiſe in Schokolade getunkt. Die fertige Schokolade 
wird in Stanniolpapier eingehüllt, was nicht nur einen äſthetiſchen Wert hat, ſondern 
auch die Schokolade innig umhüllt, ſie vor Luftzutritt und Verderben bewahrt 
und ſchließlich das Verflüchtigen des feinen Parfüms verhindert. Dann erſt kommt 
die Papierumhüllung, welche bei minderen Sorten das Stanniol erſetzt. Das Stanniol 
bat auch den Wert, die Form der Schokolade gut zu bewahren, wenn ſie etwa in 
beiße Klimate transportiert werden muß, wo ſie leicht weich wird. Die meiſten 
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Fabriken erzeugen nur drei bis vier, in ihrem Miſchungsverhältnis, im Zuſatz von 
Gewürzen und aromatiſchen Stoffen, verſchiedene Schokoladeſorten, und wenn in den 
Katalogen trotzdem von verſchiedenen Arten mit ſehr weit auseinander liegenden Preiſen 
die Rede iſt, ſo bezieht ſich das lediglich auf die Verpackung, denn es iſt ſelbſt⸗ 
verſtändlich, daß der Käufer eine Ware, die in farbiges Stanniol verpackt, mit 
Seidenbändern gebunden, in gemalten Kartons oder Schachteln verſendet wird, teurer 
bezahlen muß als dieſelbe Sorte, in ſchlichtes Papier gewickelt (Abb. 50). Auch hier 
gilt eben: Mundus vult decipi. Schokoladefiguren werden vor der Verpackung noch 
zur Erhöhung des Glanzes und zur Verhütung raſchen Zerbröckelns mit einer Auf- 
löſung von Benzoeharz und Schellack überpinſelt. 

Die der Schokolade zugeſetzten Gewürze, Zimt, Vanille, Nelken, Muskat, 
Macis, Kardamome, ebenſo wie die Riechſtoffe, Perubalſam ꝛc., ſind nur in kleinen 
Quantitäten zugemiſcht, um Geſchmack und Geruch nach Belieben zu verändern. In 
neuerer Zeit verwendet man ſtatt der Gewürze auch die aus den betreffenden Natur⸗ 
produkten gewonnenen ätheriſchen Ole. Billige Sorten Schokolade werden auch, wenn 
das ausdrücklich bemerkt iſt, erlaubterweiſe mit verſchiedenen Mehlſorten vermengt. 
Bisweilen wird auch der Zucker (bei diätetiſchen Schokoladen für Zuckerkranke) durch 
Saccharin erſetzt, und dann muß natürlich dieſes wichtigſte Füllmittel, der Zucker, 
durch andere Stoffe, meiſt Erbſen⸗, Bohnen⸗, Linſenmehl, erſetzt werden. Der Zucker 
in der Schokoladefabrikation kann natürlich nur, ſoll die Vermiſchung eine vollſtändige 
ſein, als feinſter Staubzucker Verwendung finden. 

Streng genommen, ſoll die Schokolade aus nichts anderem beſtehen als aus 
Kakaomehl, Zucker und Gewürzen, was bei den feinſten, aber eben darum ſehr 
teuren Schokoladen auch wirklich der Fall iſt. Um den Wünſchen des Publikums 
nach billiger Schokolade gerecht zu werden, gibt es kein anderes Mittel, als Kakao⸗ 
mehl mit minder wertvollen Stoffen zu miſchen, alſo etwa mit verſchiedenen Mehl: 
arten, oder daß man, was ſchon bedenklicher iſt, einen Teil des Kakaofettes abpreßt 
und durch Hammel- oder Rindstalg erſetzt. Ein ganz allgemein verwendeter Zuſatz 
zur Schokolade iſt das Vanillin, welches entweder in Form des Gewürzes Vanille 
oder als ſynthetiſches Produkt in chemiſch reiner Form zugeſetzt wird. Die trockenen 
Vanillefrüchte, von denen wir ausführlich bei der Beſprechung der Gewürze hören 
werden, ſind über und über mit weißen glänzenden Vanillinkriſtallen bedeckt, welche 
ihr Aroma bedingen. Wegen ihres hohen Preiſes unterliegt die Vanille zahlreichen 
Fälſchungen, ſei es, daß man geringwertige Vanillefrüchte oder die mehr nach 
Kumarin, dem Riechſtoff des Waldmeiſters, riechenden Vanillons dazumengt oder die 
Vanillefrüchte durch Ausziehen mit Alkohol, in dem ſich das Vanillin löſt, zum Teil 
ihres wertvollen Aromaſtoffes beraubt und die Lücke durch Überſtreuen mit den 
Kriſtallen der billigen, geruchloſen Benzoeſäure oder gar Glasſtaub ausfüllt, nachdem 
man die Früchte, um ihnen das Ausſehen feiner friſcher Vanille wieder zu verleihen, 
mit Ol eingerieben und parfümiert. Ein Kilo Vanillin aus der Vanilleſchote koſtete 
noch im Jahre 1876 7000 Mark. Da gelang es dem deutſchen Chemiker Tiemann 
im Verein mit Haarmann, das Vanillin aus dem billigen Eugenol aus der Gewürz⸗ 
nelke in einfacher Weiſe darzuſtellen, und ſeitdem ſanken die Preiſe für Vanillin 
ſtetig, bis fie auf etwa 100 Mark pro Kilo angelangt waren. Der natürliche Ge— 
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Abb. 50. Einer der vier Verpackungsräume bei F. L. Gailler, Broc (Schwetz). 


ruchſtoff kann billiger, beſſer und ausgiebiger techniſch hergeſtellt, leichter mit 
der Schokolademaſſe innig vermiſcht werden, was bei der zähen Vanilleſchote, 
die ſich nicht zerreiben läßt, nur äußerſt mühſam bewerkſtelligt werden konnte, und 
Io hat das ſynthetiſche Vanillin das Vanillegewürz faſt völlig aus der Schokolade⸗ 
induſtrie verdrängt. Freilich wird auch das Vanillin in unerhörter Weiſe verfälſcht, 
nicht nur durch das billigere Kumarin, ſondern bisweilen zu 25% mit dem bekannten 
weißen Fiebermittel Antifebrin. Die amerikaniſchen »Vanilla Crystals“ beſtehen aus 
Janillin und Antifebrin nebſt Kumarin, ja in neueſter Zeit werden dieſe Vanilla 
Crystals“ ganz ohne Vanillin bloß aus Kumarin, Antifebrin und Zucker fabriziert, 
gewiß der höchſte Triumph der Schwindeltechnik. 

Statt des Vanillins wendet man zum Parfümieren der Schokolade auch den Peru⸗ 
balſam an, das blaßgelbe bis rötlichbraune Harz aus dem Baumſtamme eines amerikaniſchen 
Schmetterlingsblütlers. Auch dieſes Parfüm wird vielfach durch fette Ole, Kanada— 
balſam, Zuckermelaſſe verfälſcht. Sein Duft iſt vanilleartig, der Geſchmack aber 
bisweilen etwas kratzend. Neben Vanillin wird ferner häufig Zimt verwendet, der 
natürlich auch gefälſcht wird, indem man ihm durch Behandeln mit Weinſtein einen 
Teil des wertvollen Zimtöles entzieht und ihn mit Staub, Ziegelmehl, Ocker vermiſcht. 

Seltener wird Muskat oder Gewürznelken der Schokalademaſſe beigemiſcht. 
Statt der Gewürze ſelbſt wird in neuerer Zeit das ätheriſche Ol des betreffenden 
Gewürzes verwendet, welches den Vorteil der größeren Wohlfeilheit und leichterer 
Doſierung für ſich hat. Zu Medizinalzwecken, hauptſächlich um den Nährwert zu 
erhöhen, ſetzt man der Schokolade auch Salep, den Schleim der Orchideenknollen 


102 Die Genußmittelinduſtrien. 


oder isländiſches Moos, die Gallerte einer Flechte, zu. Der innere Wert einer 
Schokoladeſorte hängt in erſter Linie von der Qualität der Kakaoſorte, in zweiter 
von der Sorgfalt der Verarbeitung und der innigen Miſchung mit den Zuſätzen 
und ſchließlich auch von dieſen ſelbſt ab. Im Intereſſe des Fabrikanten liegt es, 
ſeiner Schokolade einen möglichſt hohen Zuckergehalt zu verleihen, denn der Zucker 
iſt immer noch billiger als ſelbſt weniger wertvolle Kakaoſorten, ſo daß eine zucker⸗ 
reichere Schokolade, um denſelben Preis verkauft wie zuckerärmere, weit größere Ge⸗ 
winne bringt. Ferner bewirkt der hohe Zuckergehalt, daß die Schokolade beim Ab— 
kühlen leicht zu einer feſten, glänzenden Maſſe wird und ſich der bittere Geſchmack 
geringwertiger Kakaoſorten leichter verdecken läßt. Mit dem Zuſatz von Gewürzen 
muß ſich der Fabrikant natürlich nach dem Geſchmack ſeines Publikums richten; man 
rechnet in der Regel auf 100 kg Kakaopulver 750 g Vanille und 350 g Zimt. 
Trotz dieſer geringen Zuſätze verteuern dieſe koſtbaren Stoffe den Preis hochfeiner 
Schokolade ſehr bedeutend. Durch Verwendung geringer Vanilleſorten oder Peru⸗ 
balſam, durch geringen, gelben Zucker, geringere Kakaoſorten verbilligt ſich die Ware 
ſchon ſehr bedeutend; will man noch billigere Schokolade haben, muß man ſchon zu 
allerhand Zuſätzen, Mehl oder geröſteter Stärke, greifen. Für Trinkſchokolade freilich 
müſſen die Stärkezuſätze in beſcheidenen Grenzen gehalten ſein, weil ſie dem Getränk 
infolge Kleiſterbildung eine dickflüſſige Beſchaffenheit geben würden. Ordinäre Pa⸗ 
ſtillen u. dgl., welche unmittelbar genoſſen werden, können dagegen ſehr weitgehend 
mit Mehl verfälſcht ſein. Feine Schokoladen enthalten auch die Gewürzſtoffe nur 
in diskreter Andeutung, ſo daß ſie ſich niemals in den Vordergrund drängen, man 
erzeugt aber auch durch abſichtlichen übermäßigen Zuſatz geradezu Gewürzſchokoladen. 
Abgeſehen davon, daß man Schokolade ſehr häufig dazu verwendet, um unangenehm 
ſchmeckende Medikamente, Lebertran, Wurmſamen ꝛc., zu verſüßen, ſtellt man auch 
direkt durch beſtimmte Zuſätze, wie Malz, Hafermehl, Milch, zu dem hydrauliſch ent⸗ 
ölten Kakaopulver, das auch für ſich als Geſundheitsſchokolade in den Handel kommt, 
Schokoladepräparate mit höherem Nährwert und diätetiſcher Wirkung her. Durch Extra⸗ 
hieren mit fuſelfreiem Alkohol kann man dem Kakaopulver die Stoffe entziehen, welche 
der Schokolade das eigentümliche Aroma und den Geſchmack verleihen. Dieſe Tinktur, 
die Schokoladetinktur, benützt man nun, um aus Mehl, Zucker, Tragantgummi, Va⸗ 
nille, Zimt, Kakaobutter und Tinktur ein Erzeugnis herzuſtellen, welches der echten 
Schokolade an Geruch und Geſchmack ſehr naheſteht, ohne ihre Farbe zu beſitzen: 
die weiße Schokolade, die man natürlich auch durch unſchädliche Farbſtoffe beliebig 
färben kann. Um die in neuerer Zeit ſehr beliebte Schweizer Milchſchokolade her⸗ 
zuftellen, wird ſtark gezuckerte Milch bis zur Sahnendicke eingedampft, und die heiße 
Maſſe mit Kakaopulver verrührt, die Miſchung in dünner Schichte ausgebreitet, in 
luftverdünnten Räumen bei 100° getrocknet. Merkwürdigerweiſe hat ſich in der 
Schweiz, die ſonſt keines der Ingredienzien der Schokolade, nicht einmal Zucker, er⸗ 
zeugt, im Anſchluſſe an die Fabrikation der Milchſchokolade, für welche in dieſem 
Berglande ein ausgezeichnetes Rohmaterial an Milch vorliegt, die bedeutendſte 
Schokoladeinduſtrie entwickelt. Von den 23 jetzt ſchon vorhandenen Fabriken iſt wohl 
die von Cailler in Broc und Vevey die berühmteſte und ausgezeichnetſte. 

An Verfälſchungen des Kakaopulvers iſt zu nennen: Mehl, wenn dieſer Zuſatz 


Die Schokoladefabrikation. 103 


nicht ausdrücklich genannt iſt, Kakaoſchalen, Sägeſpäne, Gips, Pulver von geröſteten 
Eicheln, Kaſtanien, Erdnüſſen, Zichorie, Schiffszwieback. Ferner fremde Fette und 
Ole ſtatt der entzogenen Kakaobutter, beſonders verdorbene ranzige Fette, rotes Eiſen⸗ 
oxyd, Ocker, Ziegelmehl, Braunkohlen zur Färbung, Ton, Sand, Dextrin zum Be⸗ 
ſchweren, Zinkweiß und Schwerſpat als Aſchennachahmung bei Schokoladezigarren, 
ein Übermaß von Zucker, von Kakaobutter, von Waſſer oder Gelatine; Tragant 
zum Zuſammenhalten des Pulvers, Erdnußkuchen, Walnußmark; als Verfälſchung 
von Kakaopulver als ſolchem 

Kakaoſchalen, fremdes Fett und ) 
Mehl. Wie man ſieht, ein ganzes 
Arſenal. 

Einen immer größeren 
Umfang nimmt heutigestags der 
Verbrauch von reinem Kakao 
ohne Zuckerzuſatz an. Man 
pflegt ſolchen Kakao, um ihn 
leichter verdaulich zu machen und 
ihn in Pulverform zu bringen, 
eines Teiles ſeines natürlichen 
Fettes durch Abpreſſen mit 
hudrauliſchen Preſſen zu berau⸗ 
ben (Abb. 51). Der Holländer 
C. J. van Houten war der erſte, 
welchem es gelang, nicht nur 
das Fett abzupreſſen, ſondern 
auch dem zurückbleibenden Pul⸗ 
ver ſeine nährenden Eigen⸗ 
ſchaften in vollem Maße zu be⸗ 
wahren. Durch dieſe Erfindung 
wurde die Tafelſchokolade, die 
früher ausſchließlich zur Her⸗ 
ſtellung der Trinkſchokolade ? 
verwendet wurde, zum Teil aus Abb. 51. Starte hydrauliſche Preſſe zum Entölen von Kakao. 
dieſer Verwendung verdrängt, 
und eine Reihe großer holländiſcher und deutſcher Fabriken, wie die von Stollwerck, 
Hartwich u. Vogel, erſtanden auf den Prinzipien der van Houtenſchen Kakaobereitung. 
Das Kakaopulver iſt in Waſſer oder heißer Milch nicht auflösbar, man müßte, 
wollte man die Nährſtoffe des Kakaos möglichſt ausnützen und ihren Nährwert auch 
Kranken oder Rekonvaleszenten zugänglich machen, nach möglichſter Verteilung des 
Pulvers in der Flüſſigkeit trachten, fo daß alſo die Bildung eines Bodenſatzes mög⸗ 
lichſt hintangehalten würde. Wenn man hydrauliſch entfettetes Kakaopulver in heißes 
Waſſer zu werfen verſucht, wird man eine nur ſehr geringe Verteilung, dagegen aber 
Bildung eines ſehr reichlichen Bodenſatzes wahrnehmen. 

Soll der Kakao „löslich“ gemacht werden, ſo daß er ſich in der heißen Flüſſig⸗ 
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keit möglichſt gleichmäßig verteilt, muß man darnach trachten, gewiſſe Gewebeelemente 
des Kakaos, namentlich den Zellſtoff, durch chemiſche Eingriffe in eine Form zu 
bringen, in welcher ſie ſich in der Flüſſigkeit fein verteilen und der Verarbeitung 
durch die Verdauungsſäfte leicht zugänglich ſind. Dieſe Operation nennt man das 
„Aufſchließen“ des Kakaos. Je weniger Bodenſatz ein ſolcher aufgeſchloſſener Kakao 
erzeugt, je mehr er ſich in der Flüſſigkeit ſchwebend erhält, deſto wertvoller iſt er. 
Eine vollkommene Löslichkeit, etwa wie bei Zucker oder Kochſalz, iſt beim Kakao 
ausgeſchloſſen. Heute erzielt man dieſes Aufſchließen durch Behandeln des rohen 
oder des geröſteten Kakaos ohne oder nach Abpreſſen des Fettes mit kohlenſauren 
Alkalien, nämlich Pottaſche, Soda, kohlenſaurer Ammoniat. 

Durch die Alkalien wird der Zellſtoff in einen gequollenen Zuſtand verſetzt, in 
welchem er ſich leicht verteilt, allerdings auch das Kakaorot, der Aromaträger, zum 
Teil zerſtört. Noch vor 25 Jahren wurde das Aufſchließungsverfahren in Holland 
als tiefſtes Geheimnis behandelt, heute iſt es wohl Gemeingut der geſamten Induſtrie⸗ 
welt. Das Aufſchließen erfolgt entweder vor dem Röſten oder zugleich damit oder 
auch vor dem Preſſen nach der Röſtung, dem Entſchälen, Brechen ꝛc., endlich nach 
dem Preſſen. Nach dem holländiſchen Verfahren werden die gereinigten Bohnen 
vorerſt nur ſehr ſchwach gedarrt, um einigermaßen die Entſchälung bewerkſtelligen zu 
können. Dann muß der halbgeröſtete Kakao tunlichſt klein gebrochen werden, um 
die Trennung von den Schalen möglichſt zu erleichtern, hierauf wird der ſo vor— 
bereitete Kakao mit 1¼—3 Teilen Pottaſche, in 20 —30 Teilen Waſſer aufgelöſt, 
auf 100 Teile des entfetteten Präparates, beſpritzt und damit imprägniert. Dann 
ſchreitet man ans Fertigröſten, das an die Sorgfalt und Erfahrenheit des Arbeiters 
noch mehr Anforderungen ſtellt als das Garröſten zur Schokoladebereitung, worauf 
der Kakao nochmals die Brech- und die Feinreibemaſchine paſſiert. Darnach kommt er 
in erwärmte Baſſins, wo er bis zum Entfetten aufbewahrt wird (Abb. 52). Das Fein⸗ 
zerreiben iſt erforderlich, um bei dem ſpäteren, dem Entölen folgenden Vermahlen ein 
leicht ſiebbares Produkt zu erzielen, das beim Aufgießen mit Waſſer möglichſt wenig 
Bodenſatz bildet. 

Zum Entfetten, dieſer bei der Fabrikation des aufgeſchloſſenen Kakaos außer⸗ 
ordentlich wichtigen Operation, werden heute ausschließlich hydrauliſche Preſſen ver- 
wendet, während man früher vielfach Auskochen der Bohnen mit Waſſer benützte, 
wobei das Fett obenauf ſchwamm und nun nach dem Erkalten abgenommen werden 
konnte, wodurch es freilich im Höchſtfalle gelang, 50% der Kakaobutter zu gewinnen. 
Die heutigen Preſſen geſtatten, auf den Kakao mit 75 Atmoſphären einen Totaldruck 
von 60000 Kilo auszuüben. Natürlich müſſen die Preßtöpfe oberhalb und unter⸗ 
halb des Preßgutes beſonders ſorgfältig abgedichtet fein, um den flüffigen Kakao 
nicht durchzulaſſen. Sie ſind beiderſeits heizbar. Der entölte Kakao ſchmeckt um ſo 
lieblicher, je weniger er entfettet iſt; darauf beruht auch der Vorzug des nach hollän⸗ 
diſchem Muſter aufgeſchloſſenen Kakaos, deſſen verbleibender Fettbeſtand 26—33 9% 
beträgt. Je weiter die Entfettung getrieben wird, deſto leichter verteilbar wird zwar 
der Kakao, aber ſein Aroma leidet, und der Geſchmack wird ſtrohig. Das äußerſte 
zuläffige Maß der Abpreſſung für guten Kakao iſt 66 %% des Fettgehaltes; da aber 
heute die Preiſe der Kakaobutter ſehr hoch ſind, treibt man die Entfettung noch über 
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dieſes zuläſſige Maß hinaus, wobei natürlich das Kakaopräparat verſchlechtert wird. 
Zu dieſem Zweck müſſen die Maſchinen bedeutend verſtärkt ſein, und es gibt heute 
Preſſen, die bei 300 Atmoſphären eine Totalſpannung von Million Kilo Druck 
auf den Kakao ausüben und 85 % des Buttergehaltes gewinnen laſſen. Dieſe Preſſen 
leiſten namentlich beim Entölen von ſtark beſchädigten oder minderwertigen Bohnen, 
wo es ſich nur mehr darum handelt, das darin befindliche Fett zu retten, aus⸗ 
gezeichnete Dienſte. Eine vollſtändige Entfettung wird freilich auch mit dieſen gigan⸗ 
tiſchen Preſſen nicht erreicht, ſondern kann lediglich durch Extraktion des Kakao⸗ 
pulvers mit Benzin oder Ather erzielt werden. 


) 


Abb. 52. Preßanlage für geröfteten Kakao aus ber Fabrik J. Meinl, Wien. 


Nach dem Entfetten läßt man die abgepreßten Kakaokuchen abkühlen und ſchreitet 
dann ans Pulveriſieren und Sieben des zerkleinerten Kakaos, wozu man ſich wieder 
des Melangeurs ſowie der Zentrifugalſiebmaſchinen bedient. 

Der Hauptnachteil des holländiſchen Verfahrens, welches mit fixen, alſo nicht 
flüchtigen, kohlenſauren Alkalien arbeitet, iſt, daß dem Kakao damit ein, wenn auch 
unſchädlicher Fremdſtoff zugeführt wird, der im Präparat verbleibt, wobei man aller⸗ 
dings bedenken muß, daß gerade Pottaſche in der Aſche aller Pflanzenſtoffe in größerer 
oder geringerer Menge enthalten iſt, ſo daß alſo wenigſtens kein pflanzenfremder 
Stoff dazu kommt. Die Ara der Verfahren, bei denen die gemahlene, unentfettete 
Kakaomaſſe mit Alkalien imprägniert wird, iſt in Deutſchland durch Otto Rüger, 
Lockwitzgrund, eröffnet worden. In der hierzu verwendeten Knet⸗ und Miſchmaſchine 
wird auch die Verdampfung des Löſungsmittels der alkaliſchen Subſtanz durch ein⸗ 
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geblaſenen und wieder herausgeführten Dampf bewerkſtelligt. Zum Präparieren des 
Kakaos werden die Salzlöſungen und Kakao im Melangeur oder in der Milch und 
Knetmaſchine zuſammengegeben und die Apparate in Gang geſetzt, wobei Dampf ein⸗ 
gelaſſen wird, um die beigegebene Menge Waſſer oder, wenn flüchtige Alkalien ver⸗ 
wendet wurden, auch dieſe wieder zu entfernen. Gerade wegen dieſer leichten Ent⸗ 
fernbarkeit des flüchtigen Alkalis bedient man ſich häufig dieſes letzteren in Form 
von kohlenſaurem Ammoniak, ſo daß alſo der Kakao nach dem Aufgeſchloſſenwerden 
nichts von den chemiſchen, zu dieſem Zweck verwendeten Stoffen zurückbehält. Der 
aufgeſchloſſenen, entölten, zerkleinerten und getrockneten Kakaomaſſe kann man ſchließ⸗ 
lich wieder Fett in beliebiger Menge zuſetzen, ſo daß es alſo auch möglich iſt, auf⸗ 
geſchloſſenen Kakao mit dem urſprünglichen Fettgehalt herzuſtellen. Mitunter wird 
auch bloß mit Waſſerdampf unter Druck ganz ohne Zuhilfenahme von Alkalien auf⸗ 
geſchloſſen, was aber wenig empfehlenswert iſt, da die Stärke der Bohne verkleiſtert, 
Säuregärung im Kakao eingeleitet und das fertige Endprodukt leichter von Schimmel⸗ 
pilzen beim Lagern befallen wird. Als beſte Methode muß alſo die Behandlung des 
entfetteten, pulverförmigen Kakaos mit flüchtigen Alkalien bezeichnet werden. Das auf⸗ 
geſchloſſene Präparat beſitzt hellbraune Farbe, das unveränderte Kakadoaroma, reinen 
Geſchmack ohne laugenhaften Beigeſchmack, ſühlt ſich bei großer Feinheit wollig an 
und beſitzt eine große „Löslichkeit“ in heißen Flüſſigkeiten. Die chemiſche Zuſammen⸗ 
ſetzung gut entölter, nach holländiſcher Art aufgeſchloſſener deutſcher Kakaopräparate 
iſt folgende: 

5% Waſſer, 27,5% Fett, 20% Eiweiß, 1,5 % Theobromin, 5% Zellfaſer, 
16% Stärke, 20 % ſonſtige ſtickſtofffreie Stoffe, 5% Aſche. Einige weitverbreitete 
ausländiſche Kakaopulver (Blockers, van Houtens, Bensdorps ꝛc. Kakao) zeigen im 
Mittel folgende Zuſammenſetzung: Waſſer 4,11 %, Aſche 5,51%, Fett 32,33%, waſſer⸗ 
lösliche Extraktſtoffe 6,94%, Theobromin 0,94%, Stärke 17,43 %, Eiweiß 14,56 %. 
Alle holländiſchen Sorten beſitzen hohen — bis 8,19%, — Aſchengehalt, welcher durch 
das Hinzufügen nichtflüchtiger Alkalien entſtanden iſt. Es wurde vielfach behauptet, 
daß durch dieſe Art der Behandlung das natürliche feine Kakabaroma zerſtört, die 
Qualität verſchlechtert und der Kakao weniger verdaulich gemacht werde, namentlich 
durch die überreichliche Kalimenge. Daß dem nicht ſo ſein kann, beweiſen die aus⸗ 
gezeichneten, nicht nur in Holland, ſondern auch in Deutſchland nach holländiſcher 
Manier aufgeſchloſſenen Kakaoſorten. Beim Genuß einer Taſſe ſolchen Kakaos aus 
7,5 g Kakaopulver nimmt man nur 0,13 g Kali zu ſich, während in einer Taſſe 
Fleiſchbrühe 0,25 g, in einem Glas Milch 0,31 g, in einer Portion von % Kilo 
Kartoffelbrei ſogar 0,61 g Kali enthalten find. Tatſächlich haben Verſuche mit auf⸗ 
geſchloſſenem Kakao ergeben, daß davon 90% verdaut werden, wobei gerade die 
Aſchenbeſtandteile vollkommen in den Körper übergehen. 

Übrigens hat ſich auch ein großer Teil des konſumierenden Publikums zugunſten 
dieſes Kakaos entſchieden. Schließlich iſt zu bemerken, daß nur durch Vermengen des 
Kakaopulvers mit Schalenpulver, dieſe allerdings gröbſte Verfälſchung, ein Anſteigen 
des Aſchengehaltes und auch des Gehaltes an unverdaulicher Rohfaſer gegeben iſt. 

Die Haupthandelsplätze für Kakao ſind London für England, Hamburg für 
Deutſchland, Amſterdam und Antwerpen für Holland, Bordeaux und Marſeille für 
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Frankreich; außerdem wird viel Kakao nach Spanien eingeführt. Er kommt in 
Fäſſern zu 350 kg oder Ballen zu 70—90 kg in den Handel. Der Verbrauch iſt 
in den letzten Jahren ſo geſtiegen, daß die Ernte den Verbrauch nicht mehr erreichen 
kann. Die Welternte betrug im Jahre 1895 erſt 75, 1906 ſchon 148 Millionen Kilo 
und im Jahre 1909 ſchon 305 Millionen Kilo, während der Weltverbrauch auf 
154 Millionen geſtiegen war. Heute wird der Weltverbrauch auf 193 Millionen 
geſchätzt. Für den Anfang des 19. Jahrhunderts hatte man den Verbrauch der Erde 
auf 11,5 Millionen Kilo veranſchlagt, von denen auf Spanien allein 3—4 Millionen 
Kilo kamen. Von der Welternte nimmt Deutſchland ein Fünftel, England und 
Frankreich zuſammen ein weiteres Fünftel, Amerika ein Viertel auf. In Deutſch⸗ 
land iſt die Beliebtheit des Kakaos am ſchnellſten und regelmäßigſten geſtiegen, 
ſeit 1895 nämlich auf das Vierfache. In Deutſchland betrug 1907 der Ver⸗ 
brauch pro Kopf der Bevölkerung 530 g in ſteter Steigerung vom Jahre 1836 an, 
wo dieſe rechneriſche Zahl 10 g betrug. Nur in Italien ift der Verbrauch nicht 
unerheblich geſunken, während in der Schweiz (freilich den Fremdverkehr miteingerechnet) 
der Verbrauch auf den Kopf 4 Franken ausmacht. Die Schweiz führte 1907 
8879000 Kilo Schokolade aus. Infolge der rieſigen Bedarfsſteigerung in den letzten 
Jahren iſt eine Preisſteigerung des Kakaos um 50% erfolgt, der freilich wieder eine 
ſtarke Reduktion infolge der weiteren Ausdehnung der Produktion folgte. Mehr als 
ein Drittel der Geſamtproduktion liefert Ekuador, welches großartige Plantagen mit 
zum Teil mehreren Millionen Bäumen beſitzt, auch Venezuela liefert ausgezeichnete 
Ware, dagegen iſt Mexiko, das Land, wo die Europäer den Kakao zuerſt kennen 
lernten, für die Produktion ganz ohne Bedeutung. Vielverſprechend ſind auch die 
Kulturen in der deutſchen Kolonie Kamerun, welche ſchon im Jahre 1902 648 000 Kilo 
exportierte. Im Jahre 1907 betrug der Wert nahe an 3 Millionen Mark. Der 
Verbrauch an Kakao iſt auch heute noch in Spanien, dem Lande, das zuerſt Kakao 
einführte, am größten. Noch heute beſteht dort die Mahlzeit für den ganzen Vormittag 
aus einer kleinen Taſſe ganz dicker Schokolade mit einem großen Stück ſogenanntem 
„ſpaniſchem Wind“, Brot und Waſſer. Übrigens erhalten auch in der Schweiz die 
Kinder eine Tafel Schokolade und ein Stück Schwarzbrot zum Frühſtück. Spanien 
iſt neben Mittelamerika das „Kakaoland“. 

In Deutſchland wurden im Jahre 1899 ſchon 5534 Tonnen Kakao im Werte 
von 7,8 Millionen Mark eingeführt. Kakaopulver wird meiſt aus Holland eingeführt, 
fertige Kakaowaren trotz der rührigen deutſchen Schokoladeinduſtrie noch immer zum 
großen Teil aus der Schweiz und Frankreich. Dagegen exportiert Deutſchland wieder 
nach Amerika und England. Die Einfuhr von Kaffeebohnen nach Deutſchland hat 
ſich zwiſchen den Jahren 1886 ſund 1898 um 24% vermehrt, die von Tee um 125 9%, 
dagegen jene von Kakaobohnen um 330%. Vergleicht man die Menge von Kaffee, 
Kakao und Tee in den Jahren 1886 und 1898 untereinander, ſo wurden 

kg Kaffee Kakao Tee 
1886 1236 305 36867 16185 
1898 1532704 154649 36619 
eingeführt. Während alſo 1886 an Kaffee das 35 fache von Rohkakao eingeführt 
wurde, betrug die Zufuhr an Kaffee im Jahre 1898 nur das 10 fache von der des 
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Kakaos. Natürlich iſt auch der Verbrauch im Lande ſtark geſtiegen, und das iſt nicht 
nur als ein Gegengewicht gegen den Alkoholismus mit Freude zu begrüßen. Denn 
auch den übrigen Genußmitteln, Kaffee und Tee, gegenüber beſitzt der Kakao den 
ungleich höheren Wert, noch ein wertvoller Nährſtoff, nicht allein Genußſtoff zu ſein. 
Im Jahre 1855 tranken ſchätzungsweiſe ſchon 50 Millionen Menſchen Kakao. Die 
Geſamteinfuhr an Kakaobohnen nach Deutſchland betrug im Jahre 1906 etwas über 
35 Millionen Kilo. Schokolade wurde im ſelben Jahre etwas über 1 Million Kilo 
ein⸗ und ½ Million Kilo ausgeführt. Kakaoabfälle verließen Deutſchland im Be⸗ 
trage von 2 Millionen Kilo, entfettetes Kakaopulver 369 700 kg, Kakaomaſſe 405 900 Kg. 
Kakaopulver wurde in der Menge von 559 800 kg, Kakaomaſſe 20 700 kg eingeführt, 
Vanille 118 900 kg. Deutſchland bezieht 68 %% feines Kakaobedarfes (1904: 
26 217 900 kg im Werte von 31 Millionen Mark) aus Amerika, 31% aus Afrika, 
%% aus Aſien, % aus anderen Kulturſtaaten. 
Einer Welternte von 148 Millionen Kilo im Jahre 1907 ſtehen folgende Ver⸗ 

brauchsmengen der einzelnen Staaten gegenüber: 

Vereinigte Staaten 37 520 000 Kilo 

Deutſchland .. 34510000 „ 

Frankreich . . 23180000 „ 

England . . . 20150000 „ 


Holland. . . 12210000 „ 
Schweiz.. 7120000 „ 
Spanien 5620000 „ 


Oſterreich⸗Ungarn. 3470000 „ 
Belgien el 


Rußland.. 2470000 „ 
Saaler; mme 
Kanadas [ene Ce 
Dänemark. 1100 000 „ 
Schweden 690000 „ 
Norwegen 520000 „ 
Auſtralien 400 000 „ 
Portugal 150000 „ 
Finnland 100 000 „ 


Ende 1905 waren vorrätig in den Kulturländern der Welt mitſamt dem ſchwim⸗ 
menden Material: rund 40 Millionen Kilo. 


Die Kaffeeinduſtrie. 
„Unter den alkaloidhaltigen Genußmitteln iſt der Kaffee am meiſten durch die 
Kultur verbreitet und ſpielt demnach im Welthandel die bedeutendſte Rolle, ja in 


manchen tropiſchen Ländern ſteht er unter den Produkten des Landbaues an erſter 
Stelle. Er iſt auch deshalb bemerkenswert, weil bei ihm erſt durch die Zubereitung, 
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das Röſten, künſtlich Stoffe erzeugt werden, welche neben dem Alkaloid, ja ſelbſt 
vor dieſem für ſeine Wirkung verantwortlich zu machen ſind. 

Als vor mehr als 300 Jahren der Kaffee in Europa eingeführt wurde, dachte 
wohl niemand daran, daß er die noch vor 50 Jahren allgemein üblichen Morgen- 
ſuppen ganz verdrängen und zu einem unentbehrlichen Genußmittel breiteſter Schichten 
werden würde, von dem heute ſchon trotz der zahlloſen Surrogate und Zuſätze weit 
über 1000 Millionen Kilo erzeugt werden müſſen. Eben die Surrogate, welche durch 
ſorgfältige Darſtellungsweiſe bereits in größter Vollkommenheit hergeſtellt werden 
können und durch ihren billigen Preis ein wahres Volksgenußmittel geworden ſind, 
haben eine eigene gewaltige Induſtrie für ſich hervorgerufen. 

Außer den Stoffen, welche ſich mehr oder weniger in jedem Pflanzenſamen 
finden, enthält die Kaffeebohne noch zwei für ſie charakteriſtiſche: Koffein und Kaffee⸗ 
gerbſäure. Die Zahlen der chemiſchen Analyſe ſchwanken natürlich je nach der Sorte, 
im Mittel find es die folgenden: Waſſer 10,73 , Eiweißſubſtanzen 12,64%, Koffein 
1,07 %, Zucker 8,62 %, ſtickſtofffreie Extraktſtoffe, Gummi, Harz, Wachs ꝛc., 19,30%, 
Dextrin 0,86 %%, Gerbſäure 9,02 %%, Zellfaſer 24,01 %%, Aſche 3,02 0%, Fett 10,73 %. 
Der Wert des Kaffees als Genußmittel wird in erſter Linie durch den Gehalt an 
dem Alkaloid Koffein bedingt, von dem ſich in Javakaffee 1. 1,37% ͤͤ in weſt⸗ 
afrikaniſchem Kaffee bis 2,05 % finden, während gewiſſe Sorten überhaupt kein Koffein 
enthalten. Außer den Samen enthalten auch andere Teile des Kaffeebaumes Koffein, 
und fo finden auch die Fruchtſchalen mit 0,45 —1 % Koffein, die Blätter mit 1,1 bis 
1,25 °/o, die jungen Zweige mit 0,6 "a, die Blüten mit 0,3% Verwendung als Ge- 
nußmittel. Im Fett iſt in geringer Menge ein ätheriſches Ol gelöſt, das den Geruch 
der rohen Kaffeebohnen bedingt. Damit iſt aber die chemiſche Zuſammenſetzung des 
Genußmittels noch nicht erſchöpft, denn es ift allgemein gebräuchlich, den Kaffee vor 
der Verwendung zu röſten. Dabei entſtehen durch Veränderungen der vorhandenen 
und durch Neubildung Röſtſtoffe, welche nicht nur den Wohlgeſchmack, ſondern zum 
Teil auch die ſtarke Wirkung des Genußmittels bedingen. Dabei wird in erſter 
Linie der Waſſergehalt bedeutend vermindert (von 9—13⅛ auf 24,5%), ebenſo 
der Koffeingehalt (zwiſchen 3,8 — 28,7 % des urſprünglichen Gehaltes), dagegen nimmt 
der Fettgehalt ſcheinbar zu, da das Fett durch das Röſten kaum zerſetzt wird, der 
Waſſergehalt aber ſehr bedeutend abnimmt, ſo daß alſo die Fettmenge vermehrt er⸗ 
ſcheint. Die Zellfaſer wird vermindert, der Zucker großenteils in Karamel über⸗ 
geführt und bildet mit den Kaffeegerbſäure-Umwandlungsſtoffen hauptſächlich das 
Aroma des Kaffees. Das angenehme Gefühl der aufgehobenen Nüchternheit des 
Magens nach Genuß einer Taſſe Kaffee iſt ebenfalls einem Röſtprodukt, dem Aſſamar 
oder Röſtbitter, zuzuſchreiben. Die Stoffe, welche ſich vermindert haben, find natür- 
lich nicht alle einfach verſchwunden, ſondern in andre, in die Röſtprodukte, umgewandelt, 
von denen Furfurol, Azeton, Pyridinbaſen, organiſche Säuren und das Kaffeeöl be— 
ſonders wichtig ſind, welches auch das Aroma des geröſteten Kaffees bewirkt. Wenn 
man Kaffeegerbſäure und Zucker zuſammenröſtet, kann man ebenfalls deutliches Kaffee⸗ 
aroma erhalten, und gerade auf dem Umſtande, daß nicht nur das Koffein, ſondern 
zum großen Teil auch dieſe künſtlichen Röſtprodukte die Wirkung von Kaffee erzeugen, 
reſp. die Wirkung des Koffeins völlig ermöglichen, beruht die Wirkſamkeit und der 


110 Die Genußmittelinduſtrien. 


Erfolg der Kaffeeſurrogate. Die Wirkung des Kaffees auf die Verdauungsorgane 
rührt von der Kaffeegerbſäure und deren Umwandlungsprodukten her. Ich ſetze eine 
vergleichende Analyſe von rohem und geröſtetem Kaffee hierher: 
Prozente Waſſer Eiweiß Fett Rohrzucker Gerbſäure ſtickſtofffreie Extraktſtoffe Zellfaſer Aſche Koffein 
roh 11,35 11,89 12,34 18,39 6,42 18,11 26,16 4,05 1,29 
geröſtet 1,73 13,77 13,92 1,23 4,69 32,39 26,31 4,69 1,27 
Welche Rolle das Koffein im menſchlichen Organismus ſpielt, iſt namentlich 
betreffs ſeiner Schädlichkeit ſchwer zu ſagen, da der Kampf für und gegen dieſes 
Genußmittel heftig geführt wird. Während mancher den Kaffee für unvergleichlich 
weniger ſchädlich hält als den Alkohol, während ihn die Anhänger der Abſtinenz⸗ 
bewegung ſtatt des Alkohols eingeführt wiſſen wollen und in Amerika den alkohol⸗ 
freien Getränken, um ihren Geſchmack zu beleben, direkt Koffein zugeführt wird, halten 
ihn andere wieder für ſchädlicher als ſelbſt mäßige Mengen Alkohol. Bekannt iſt 
der Ausſpruch des 80jährigen Fontenelle, dem ſein Arzt den Genuß von ſtarkem 
Kaffee mit dem Hinweis unterſagen wollte, daß dieſer ein langſames Gift ſei, wo⸗ 
rauf der Greis bemerkte: „Ein ſehr langſames, denn ich trinke ihn ſchon 70 Jahre.“ 
Das Koffein ſteigert in kleinen Doſen die Erregbarkeit der Nerven und Arbeitsfähig⸗ 
keit der Muskeln, es ſteigert die Pulsfrequenz und den Blutdruck infolge Verengerung 
der Gefäße. Wegen ſeiner herzanregenden Wirkung werden Koffeineinſpritzungen zur 
Belebung der Herztätigkeit, beſonders in kritiſchen Fällen, vielfach angewendet. Wie 
ſchon erwähnt, ſteht das Koffein dem Theobromin des Kakaos chemiſch ſehr nahe, aber 
die geringen Verſchiedenheiten beider bedingen doch eine verſchiedene Wirkſamkeit. 
Der Tee enthält ebenfalls Koffein (auch Thein genannt) als wirkſames Alkaloid. Es 
iſt nun intereſſant, nach Hartwich die drei Genußmittel Kaffee, Tee, Kakao in bezug 
auf Menge des Alkaloids und ihre Wirkung zu vergleichen. Obſchon nämlich der 
Tee erheblich mehr Koffein enthält als der Kaffee, nämlich im Durchſchnitt 
3,5%, der geröſtete Kaffee 1,4%, ͤ fo find doch die zur Verwendung kommenden 
Alkaloidmengen nahezu gleich. Bei einem Verſuch im Haushalt wurden zur Her⸗ 
ſtellung von leichtem Familienkaffee 20 g Kaffee mit 1500 g Waſſer aufgebrüht und 
zu Tee 6 g ſchwarzer Tee mit ebenſoviel Waſſer, das ergab auf eine Taſſe Kaffee 
0,028 g Koffein und auf eine Taſſe Tee 0,0215 g Koffein, alſo faſt dieſelbe Menge. 
Kakao enthält durchſchnittlich 1,5% Theobromin, und davon kommen bei den zu 
einer Taſſe verwendeten 5 8 Kakao etwa 0,075 g auf die Taſſe Kakao. Der Ge⸗ 
halt an Alkaloid iſt hier alſo dreimal ſo hoch. Die Wirkung dieſer drei Getränke 
iſt aber bekanntlich durchaus nicht gleich, die Wirkung des Kaffees iſt entſchieden die 
ſtärkſte. Daraus geht aber hervor, daß die Wirkung nicht allein durch das Alkaloid 
hervorgerufen werde, ſondern daß dabei noch andere Faktoren mitſpielen. Beim Tee der 
Gerbſtoff, wie er in England beſonders bevorzugt wird, und das ätheriſche Ol, welches 
bei der Fermentation entſtanden iſt oder, wie beim chineſiſchen Tee, künſtlich hinein⸗ 
gebracht wurde, welche aber beide kaum viel Einfluß haben, ſo daß alſo beim Tee 
beinahe einzig die Koffeinwirkung vorliegt. Beim ſtärkeren Kaffee ſind es wohl die 
Röſtprodukte, beſonders das Kaffeeöl, welche die ſtärkere Wirkung bedingen, was 
freilich noch vielfach beſtritten wird. Das ſchwächſte von den drei Genußmitteln iſt 
jedenfalls trotz der dreifach höheren Alkaloidmenge der Kakao. Daß Kaffee und Tee, 
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in ſtarkem Übermaß genoſſen, ſchädlich wirken, Debt außer allem Zweifel, und 0,5 —0,6 & 
Koffein bewirken ſchon rauſchähnliche Zuſtände, Schwindel, Ohrenſauſen, Zittern, Un⸗ 
ruhe, Schläfrigkeit, 4 g Ohnmacht, Durchfall, Erbrechen. Jedenfalls iſt der Kaffee 
das gefährlichſte von den drei Genußmitteln, und da iſt es erfreulich zu ſehen, daß 
in den letzten Jahren der Genuß von Kakao gegenüber den beiden anderen erheblich 
geſtiegen iſt. Nicht etwa, als ob Kaffee⸗ und Teekonſum zurückgegangen wären, beide 
ſind geſtiegen, aber der Kakaoverbrauch ſtärker als jener der beiden anderen. Es iſt 
intereſſant zu ſehen, daß gewiſſe Nationen für dieſes oder jenes Genußmittel beſondere 
Vorliebe zeigen und daß in ihren Ländern der Verbrauch auf beſonders hohe Stufe 
ſteigt. So können wir von den Kaffeeländern Holland, Deutſchland, Nordamerika, 
von den Teeländern England und Rußland, vom Kakaoland Spanien ſprechen. 

Die früheſten Nachrichten vom Gebrauch des Kaffees beſitzen wir aus Arabien, 
wo ja Jemen das klaſſiſche Land des Mokkas war. Von Arabien verbreitete er ſich 
zunächſt über Kleinaſien und die Türkei, wo man urſprünglich wahrſcheinlich noch 
nicht die Samen, ſondern zunächſt die ganzen Früchte oder nur die Schalen ver- 
wendete. Der erſte Europäer, welcher über den Kaffee aus eigener Anſchauung be- 
richtet, war der Augsburger Arzt Leonhard Rauwolf, der 1573 in Aleppo war. Im 
16. Jahrhundert kamen auch in das Abendland die erſten Kaffeebohnen. Im Orient 
wogte inzwiſchen ein von der Geiſtlichkeit angefachter heftiger Kampf für und wider 
den Kaffeegenuß, der viel Tränen und Menſchenleben koſtete. Aber auch in Weſt⸗ 
europa erfreute ſich der Kaffee, ſelbſt als man in Frankreich die Sitte einführte, ihn 
mit Milch und Zucker zu trinken, durchaus nicht allgemeiner Beliebtheit. Trotzdem 
wurde von Liebhabern damals das Pfund Kaffee mit 240 Franken bezahlt. Liſelotte von 
der Pfalz, die Gemahlin des Bruders Ludwigs XIV., verdammte alle dieſe modernen 
Getränke des franzöſiſchen Hofes und ſchrieb 1712 in ihrer ungeſchminkten deutſchen 
Art: „Ich kann weder the, coffé, noch chocolate vertragen, kan nicht begreifen, wie man 
es gern drinckt. The kompt mir vor wie be undt miſt, coffé wie ruß undt feigbohnen, 
und chocolatte iſt mir zu ſüß, was ich aber woll eben mögte, were eine gutte kalteſchal 
oder eine gutte bierſub. Mein gott, wie kan ſo waß bitteres und ſtinkendes erfreuen, 
wie daß caffe iſt! Wir hatten vor dieſem einen rothkopffigten ertzbiſchoff von Paris, der 
roch aus dem Maul eben wie daß caffe; daß gibt mir einen fo großen edel davor.“ 

Die geſchilderten Wirkungen kommen allerdings nur beim Genuß ſehr ſtarken 
Kaffees zum Ausdruck. Die Hauptmenge des verbrauchten Kaffees kommt aber nicht 
für ſich, ſondern in Form eines viel dünneren Aufguſſes mit Milch oder Sahne 
zum Genuß. Hier iſt dann natürlich die Wirkung ſowohl des Koffeins als auch der 
Röſtprodukte eine viel geringere, die unangenehmen Erſcheinungen, wie Zittern, Schlaf⸗ 
loſigkeit ꝛc., bleiben aus, und nur die belebende Wirkung der kleinen Koffeindoſis bleibt 
zurück. Eine weitere wichtige Bedeutung hat der Kaffee als geſchmackverbeſſerndes 
Mittel, das einförmige Getränke, wie z. B. Milch, angenehmer macht und beſonders 
bei großen körperlichen Anſtrengungen, Märſchen, Bergtouren eine Möglichkeit bietet, 
dem Magen größere Mengen Flüſſigkeiten zuzuführen, die ihm ohne den Zuſatz des 
Genußmittels widerſtünden und unbekömmlich wären. 

Beſondere Bedeutung hat eine Erfindung neueſter Zeit gewonnen, welche durch 
das D. R. P. Nr. 124 875 geſchützt iſt, nämlich die Herſtellung von koffeinfreiem 
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Kaffee oder, beſſer geſagt, koffeinarmem Kaffee, welche, von Roſelius & Co., Bremen,“) 
einer der größten Kaffeefirmen der Welt, ausgehend, ſich unter dem Namen Hag⸗ 
Kaffee immer weitere Kreiſe erobert. Die Bohnen werden dabei mit den ſauren 
oder alkaliſchen Dämpfen beſtimmter Flüſſigkeiten aufgelockert, und ihnen dann das 
Koffein durch Extraktion mittels reinen Benzols entzogen. Das Benzol, ein in großen 
Mengen aus dem Steinkohlenteer gewonnenes Deſtillationsprodukt, kommt heute ſchon 
in ſo hohem Grade der Reinheit in den Handel, daß es rückſtandlos durch Erhitzen 
wieder entfernt werden kann. Die Bohnen werden alſo in der Wärme mit reinſtem 
Benzol behandelt, das ihnen den größten Teil des Koffeins — bis auf 10 des ur⸗ 
ſprünglichen Gehaltes — entzieht. Beim nachfolgenden Röſten entweichen die Benzol⸗ 
reſte, welche nach dem Abgießen der Flüſſigkeit noch auf den Bohnen haften geblieben 
waren, vollſtändig, jo daß auch nicht eine Spur des übrigens in dieſen Mengen ge- 
ſundheitlich ganz indifferenten Benzols zurückbleibt. Aus dem Benzolextrakt aber kann 
durch Abdeſtillieren des Löſungsmittels das reine Koffein gewonnen werden, welches 
für mediziniſche Zwecke verwendet wird und zum großen Teil — etwa 70000 Kilo 
jährlich — nach Nordamerika wandert, wo man es alkoholfreien Getränken zuſetzt, 
um ſie angenehmer und erfriſchender zu machen. Das Erhitzen erfolgt, um Zer⸗ 
ſetzung von wertvollen Bohnenbeſtandteilen zu vermeiden, im luftverdünnten Raum 
oder mit überhitzten Waſſerdämpfen. Die koffeinarmen Bohnen des Hag⸗Kaffees unter⸗ 
ſcheiden ſich von den Bohnen anderer guter Kaffeeſorten nur durch den geringeren 
Gehalt an Koffein und demnach durch das Fehlen aller ſchädigenden Wirkungen 
dieſes Alkaloids, dieſer Kaffee kann daher auch von Herzkranken und Neuraſthenikern 
ohne Bedenken in beliebiger Stärke genommen werden. Das Aroma und die ſonſtigen 
durch das Röſten entſtandenen Produkte, alſo auch der Geſchmack, ſind natürlich 
dieſelben wie bei gewöhnlichem Kaffee. Durch Gewinnung des Koffeins deckt der 
Erzeuger die Fabrikationskoſten und kann ſomit den koffeinarmen Kaffee zum ſelben 
Preiſe verkaufen wie den gewöhnlichen. Es iſt kein Zweifel, daß der Hag⸗Kaffee 
infolge ſeiner gegenüber dem gewöhnlichen unvergleichlich erhöhten Harmloſigkeit bei 
völlig erhaltenen ſonſtigen Eigenſchaften eine ſehr bedeutende Zukunft hat. 

Etwas früher als nach Frankreich war der Kaffee nach England und noch früher 
durch das Seehandelsvolk der Venezianer nach Italien gekommen. In dieſer Zeit 
entſtanden auch ſchon die Kaffeehäuſer, und demgemäß richteten ſchon 1674 die Frauen 
Londons eine Petition an das Parlament, daß die Männer jo viel in den Kaffee- 
häuſern ſäßen, daß ſie ihre Geſundheit durch das neue Getränk ruinierten. Wenn 
man dem verderblichen Gebrauch nicht ſteuere, ſo würden ihre Nachkommen bald nur 
ein Geſchlecht von Pygmäen und Affen ſein. Im 18. Jahrhundert trat dann an 
Stelle von Kaffee in England allmählich der Tee. Von Holland kam der Kaffee 
1670, zunächſt fertig geröſtet, nach Deutſchland, erſt 1694 findet er ſich in Leipzig 
auch roh. Die erſten Kaffeehäuſer entſtanden 1686 in Nürnberg und Regensburg 
und erſt 1721 in Berlin, obwohl am brandenburgiſchen Hofe ſchon 1675 Kaffee ge⸗ 
trunken worden ſein ſoll. Ein merkwürdiger, amüſanter Briefbeleg, den ich mir 
nicht verſagen kann, dem Buche Hartwichs zu entnehmen, rückt indes die Einführung 
0 ) Den Herren Roſelius & Co. verdanke ich auch die im nachſtehenden wiedergegebenen 
Bilder von einer Kaffeeplantage in Kolumbien. 


Grafe, Verwertung der pflanzlichen Produkte 


Ka Kaffeeplantage Columbien: Abliefern des gepflückten Kaffees. 
Sue 


(Beide zur Verfügung geſtellt von Roſelius & Co., Bremen.) 
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des Kaffees in Holland und Deutſchland um 30 Jahre hinauf. Ich laſſe die Briefe 
im Wortlaut folgen: 
Monsieur tres honoré Hervano 
Inhaber der Großhandlung 
Hervano's ſelig Wittib zu Merſeburg. 

Da wir nunmehro ſo lange in ordentlicher und ehrbarer Geſchäftsverbindung 
geſtanden, ſo ermangele ich nicht, Euch gleichzeitig mit dieſem eine Probe von 
dem hier in Amſterdam ſo ſchnell berühmt gewordenen Koffeyi einzuſchicken, und 
erſuche Euch, Eurer wohlerbaren Hausfrau anzubefehlen, dieſe Körner fein zu 
mahlen oder zu zerſtoßen und dann in Waſſer kochen zu wollen. Ich bitte Euch 
dann nur Eure Meinung zu ſchicken, wie Euch dieſer Trank geſchmecket, ich werde 
Euch dann den Preis und alles Weitere mitteilen 

Amſterdam, Maimond 1637 Euer wohlgewogener 

ban Smiten. 

Frau Hervano war es nicht fein genug, den Koffeyi mit Waſſer zu kochen, ſie 
nahm dazu eine gute Fleiſchbrühe, der Herr Gemahl berichtete über den Erfolg nach 
Amſterdam und erhielt folgende Antwort: 

Ich habe Eure Pfefferbeſtellung richtig erhalten, ſchicke Euch jedoch keinen, 
da ich auf eine Geſchäftsverbindung Verzicht leiſte, von welcher ich für meinen 
guten Willen nur Grobheiten hören muß. Wenn Euer ganzes Perſonal nach 
Genuß dieſes vorzüglichen Koffeyi krank geworden iſt und ihr mir 16 g. Gr. für 
Purgirmittel in Anrechnung bringen wollt, ſo muß ich mir das ernſtens ver⸗ 
bitten. Ich habe bereits fünf Ballen Koffeyi nach Leipzig verladen laſſen, und 
jeder, der dort davon getrunken, lobt es. Ein Beweis, daß die Leipziger einen 
feineren Geſchmack haben als Ihr groben Merſeburger. 

Amſterdam, September 1637 Und ſomit Gott befohlen 

van Smiten. 

In Deutſchland machte man übrigens der Ausbreitung des Kaffeetrinkens 
große Schwierigkeiten, nicht ſo ſehr, weil man ihn für ſchädlich hielt, als weil 
aus Deutſchland, das ja damals kaum Seehandel beſaß, ſehr viel Geld dafür ins 
Ausland, Holland, Frankreich, England, wanderte, Länder, welche bald Kaffee in ihren 
Kolonien bauten. Ferner wurden die Brauereien ſehr dadurch geſchädigt. Im 
Jahre 1778 berechnete man im Fürſtentum Lüneburg die Anzahl der Kaffeetrinker 
mit 40000, von denen jeder täglich 6 Pf. für Kaffee und Zucker ausgab, ſo daß, 
20% für den Zwiſchenhandel abgerechnet, jährlich 240000 Taler außer Landes 
wanderten. Wo man den Kaffeegenuß nicht direkt verbot, ſuchte man ihn durch hohe 
Abgaben einzuschränken, die Kontrolle war um fo leichter, als der ſich weitverbreitende 
Kaffeegeruch bald auf die Spur des Miſſetäters führte. So entwickelte ſich die be⸗ 
rüchtigte „Kaffeeriecherei“ durch Beamte in Berlin und Potsdam unter Friedrich dem 
Großen, der das Kaffeeverbot zum Schutze der heimiſchen Bierinduſtrie beſonders ſtreng 
handhabte. Nur die Adeligen, die höheren Beamten und Geiſtliche durften Kaffee 
zu Hauſe brennen und bekamen eigene Lizenzen, die „Brennſcheine“. Nach Sſterreich 
gelangte der Kaffee auf ſehr eigentümliche Weiſe. Am 12. September 1683 wurde 
das türkiſche Heer, welches Wien mehr als zwei Monate belagerte, in e Flucht 


Grafe, Verwertung. 
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geſchlagen. Die großen Kaffeevorräte, welche man im türkiſchen Lager fand, wurden 
einem Polen überlaſſen, der ſich bei der Verteidigung beſonders ausgezeichnet hatte. 
Dieſer ging zuerſt mit den kleinen grünen Körnern hauſieren und errichtete dann das 
erſte Kaffeehaus „zur blauen Flaſche“. Sein Beiſpiel und Erfolg ſcheinen bald 
Nachahmung gefunden zu haben, denn ſchon 1705 weiß ein Reiſender zu berichten: 
„Die Stadt Wien iſt voll Kaffeehäuſer.“ Und ſo iſt es in der Phäakenſtadt bis 
zum heutigen Tage geblieben. Aber ſelbſt privilegierte Kaffeeſieder gab es ſchon zu 
dieſer Zeit in Wien und bald auch in anderen Provinzſtädten Oſterreichs. Die 


Abb. 53. Kaffee⸗Ernte auf einer Plantage in Kolumbien. (Roſeltus & Co., Bremen.) 


Kontinentalſperre Napoleons gegen England, welche dieſen Hauptproduzenten von 
Kaffee, Zucker, Tabak ſchädigen ſollte, eröffnete nicht nur einen ſchwunghaften Kaffee⸗ 
ſchmuggel, ſondern ebnete auch den Kaffeerſatzmitteln die Wege. Schon 1750 wurde 
Roggen zur Herſtellung eines kaffeeartigen Getränkes verwendet, 1769 kam die wild⸗ 
wachſende Zichorien- (damals Kaffee-) wurzel in vornehmen Kreiſen zur Bereitung 
eines Getränkes in Schwang und erſcheint ſchon kurz darauf als „preußiſcher Kaffee“ 
im Handel, im ſelben Jahre wurde die erſte Zichorienkaffeefabrik errichtet, deren Zahl 
namentlich in Magdeburg fo raſch wuchs, daß ſchon 1840 41 Betriebe mit einer Ge- 
ſamtzahl von 2500 Arbeitern beſtanden; aber auch in Belgien und England bürgerte 
ſich die Surrogatinduſtrie bald ein. Erſteres führte ſchon 1845 4,5 Millionen Pfund 
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ein, Frankreich verbrauchte 12 Millionen; in Deutſchland beſtanden 1882 ſchon 
340 Fabriken. 

Die Ernte (Abb. 53 u. 54) zieht ſich ſehr lange Zeit hin, ſie erſtreckt ſich 
auf die Monate Oktober bis Mai, und dieſes Hinziehen iſt für den Pflanzer von 
großem Wert, denn bei der Ausbeute einzelner Plantagen von 5000 — 8000 Zentner 
Kaffee wäre das Ernten einer ſolchen Menge ganz unmöglich, käme die Reife im 
Verlauf weniger Wo⸗ , 
chen. Nun entſpricht 
ein Zentner fertigen 

trockenen Kaffees 
240 kg frischer Kaffee⸗ 
früchte, alſo 
5000 Zentner einem 
Gewichte von 
1200 000 kg. Um 
dieſe Menge in 24 Ar⸗ 
beitstagen zu pflücken, 
wären 1650 Arbeiter 
nötig, da ein Arbeiter 
täglich kaum mehr als 
30 kg pflücken kann. 
Nun ſind aber 400 Ar⸗ 
beiter ſchon eine ſtatt⸗ 
liche Zahl für eine 
Plantage, ſo daß alſo 
dieſe Ernte 3 Monate 
mindeſtens dauern 
müßte. Man unter⸗ 
ſcheidet die erſte Ernte 
aus der Vorblüte, 
welche aber meiſt ver⸗ 
krüppelte, fleckige Boh⸗ 
nen minderer Quali⸗ 


tät, die ſogenannte 
9 „ li H Abb. 54. Vierzehn Fuß hoher Kaffeebaum einer Plantage in Kolumbien. 
d Pepena 0 liefert, die (Rofelius & Co., Bremen.) 


einzeln abgepflückt mp 
werden müſſen, von der zweiten (Haupt⸗ Ernte, bei der eine Handvoll Kirſchen zu⸗ 
gleich abgeſtreift werden kann. Maſchinen werden zum Pflücken nicht verwendet, weil 
dadurch die Laubblätter zu ſehr leiden würden und auch das Ausſortieren der grünen 
unreifen Früchte — dieſe werden bis zu ihrer Reife einer dritten Leſe überlaſſen —, 
welche bei ſolchem Verfahren mit den roten reifen abgenommen würden, zu mühſam 
wäre. Das leichtfertige Abreißen unreifer mit reifen Früchten liefert z. B. in 
Ceylon und Vorderindien den minderwertigen „Native⸗Kaffee“. Demgegenüber reißen 
die Araber ihren Kaffee überhaupt nicht ab, ſondern laſſen die Früchte ſo lange 
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Abb. 55. Kaffeeplantage aus der Umgebung von Harar (Arabien). 


am Baume hängen, bis ſie „totreif“ werden und ſich auf untergebreitete Matten 
abſchütteln laſſen (Abb. 55). Das ſoll auch die beſondere Qualität des Mokkas 
bewirken. Zum Pflücken der Bohnen ziehen ganze Familien früh morgens in die 
Plantage, mit dem nötigſten Proviant verſehen, jeder mit ſeinem baſtgeflochtenen 
Pflückkörbchen an der Hüfte und dem großen Juteſack, in welchem er das Reſultat 
ſeiner Tagesarbeit, für die er 50 Pfennig bis 1,50 Mark erhält, zur Wage trägt. 
Die Menge wird entweder gewogen oder gemeſſen, indem die Früchte in das „Maß“ 
geſchüttet und abgeſtrichen werden (Abb. 56). Das Maß iſt eine Holzkiſte, in welcher 
ganz allgemein in Mexiko das Petroleum verfrachtet wird. Dieſe Holzkiſten faſſen rund 
30 kg und dienen auf den Hazienden als Kaffeemaß. Die abgeernteten Früchte 
werden nun in verſchiedener Weiſe weiter bearbeitet, entweder mittels der naſſen oder 
weſtindiſchen oder mittels der gewöhnlichen trocknen Methode. Nach der letzteren 
werden die Früchte einige Tage in Haufen aufgeſchichtet und dann, in dünner Schichte 
auf geflochtenen Matten oder auf dem Steinpflaſter der Höfe ausgebreitet, den trocknenden 
Strahlen der tropiſchen Sonne ausgeſetzt (Abb. 57). Bei Nacht pflegt man auch wieder 
zu Haufen zuſammenzuſchichten, damit die tagsüber gewonnene Wärme nicht zu ſehr 
ausſtrahle. Man trocknet da alſo die Kaffeefrucht mit allen ihren Beſtandteilen, der 
Schale oder »pulpa«, an die ſich die zähe, honigartig ſchmeckende Fleiſchſchichte an- 
ſchließt, die trotz des ſüßen Geſchmacks viel Gerbſäure enthält und bei der Auf- 
bereitung der Bohnen eine große Rolle ſpielt, ſamt der nun folgenden gelblichweißen 
Horn- oder Pergamenthaut, die aber noch nicht die letzte Hülle der Kaffeebohnen 
vorſtellt, welche vielmehr von der Natur als der koſtbare Kern noch in eine feine, 
faſt durchſichtige Haut, die „Silberhaut“, eingewickelt ſind. Zuerſt wird unter den 
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Sonnenstrahlen die äußerſte Schichte härtlich, dann ſchrumpft das Fruchtfleiſch ein, 
und ſchließlich beginnen die Bohnen in der Pergamenthaut zu raſcheln: das iſt der 
Zeitpunkt der völligen Trockene, die 12— 14 Tage dauert, und nun werden die 
Bohnen enthülſt, entweder durch primitives Klopfen in einem Mörſer, wobei natür⸗ 
lich viele Bohnen beſchädigt werden, oder aber mit Hilfe einer eigenen Maſchine, der 
Ein viel beſſeres Produkt erzeugt die erſte Methode, welche den 
ado liefert (Abb. 58), der zum Unterſchiede vom 
nte viel reiner iſt und grünblau ausſieht. In 
Braſilien hat man urſprünglich wenig Wert auf die entſprechende Behandlung der 
Kaffeefrucht gelegt und dadurch das Vorurteil geſchaffen, daß unter Braſilkaffee nur 
eine geringe Sorte verſtanden wird. Das iſt heute nicht mehr zutreffend, ſondern 
auch Braſilien erzeugt heute beſten Kaffee mit modernen Mitteln. Gewaſchener Braſil⸗ 
kaffee mit der Marke »machine Lidger wood“ oder »engenhos perfeetionnairo« 
ift von befter Qualität. Das Prinzip bei der modernen Methode der Kaffeebereitung 
iſt, den inneren Kern der Kaffeekirſche, alſo die eigentliche Bohne, von vornherein, 
noch vor dem Enthülſen von allen anderen fremden Subſtanzen, von der dußerſten 
Schale und dem Fruchtfleiſch zu befreien, welche bei der Trockenmethode Ausſehen 
und Aroma des Kaffees ungünſtig beeinfluſſen. Zunächſtz werden die Kirſchen ſortiert 
in die zum Enthülſen brauchbaren und in die leeren oder trockenen Früchte. Dazu 


„Despulpadora“. 
„gewaſchenen“ Kaffee oder café lav 
„ungewaſchenen“ gelben café corrie 


lumbien. (Roſelius & Co., Bremen.) 


Abb. 56. Ablieferung des gepflückten Kaffees auf einer Plantage in Ko 
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dient ein koniſcher, ſiphonartiger Tank (oder Baſſin), der gleichzeitig das Anſchwemmen 
des Kaffees nach den Enthülſemaſchinen oder Despulpadors beſorgt (Abb. 59). Dieſer 
Tank dient auch zum Aufbewahren der gepflückten Früchte; die trocknen oder leeren 
Bohnen ſchwimmen infolge ihres geringeren Gewichtes an die Oberfläche und können 
automatiſch durch eine Rinne entleert werden. In der Mitte des kegelſtumpfartigen 
großen Behälters ragt ein Eiſenrohr von geringer Weite bis wenige Zentimeter über 
den Boden des Baſſins, welches aus einer quadratiſchen Siebfläche gebildet iſt, die 


Abb. 57. Trocknen von Kaffee an der Sonne in Kolumbien. (Roſelius & Co., Bremen.) 


nach Beendigung der Operation das Ablaſſen des Waſſers geſtattet. Das Eiſenrohr 
ſetzt ſich oberhalb des Baſſinſpiegels rechtwinklig in das zur Enthülſemaſchine führende 
Abflußrohr fort. Nun werden die Kaffeefrüchte in den Tank geſchüttet, und oben 
Waſſer eingelaſſen. Es entſteht natürlich eine kreiſende Bewegung des Waſſers, 
welches, unten in das Siphonrohr eindringend, dem Abfluß zuſtrömt. Infolge dieſer 
Bewegung werden die Kirſchen in die Siphonröhre hineingezogen und fließen eben- 
falls regelmäßig der Maſchine zu. Sand, Steine, Nägel, alle ſchweren Verunreini⸗ 
gungen bleiben unten liegen. it die Siphonöffnung zeitweilig durch die Kirſchen 
verſtopft, ſo kann nur wenig Waſſer abfließen; es fließt aber immer neues zu, das 
Waſſer ſteigt im Tank und übt auf die angeſammelten Kirſchen einen Druck aus, 
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der ſie ſchließlich doch in die Röhre drängt. Mit der Menge des zufließenden Waſſers 
kann man überhaupt die Menge der zur Maſchine treibenden Kirſchen regeln, denn 
je ſtärker das Waſſer fließt, deſto ſtärker iſt die Wirbelbewegung, deſto mehr Kirſchen 
werden mitgeriſſen. Der Tank arbeitet alſo automatiſch ganz nach Belieben ohne 
jede Beauffichtigung. Die Despulpadora hat die Aufgabe, die Kaffeekirſchen in äußere 
Schale und Bohne zu teilen. Man unterſcheidet Zylinderpulper und Scheibenpulper. 
Erſterer beſteht aus einem außen rauhen Zylinder, der von einem innen gleichfalls 
rauhen Eiſenmantel umgeben iſt. Zwiſchen dieſen beiden rauhen Flächen werden bei 
der Drehung der beiden Zylinder die Früchte durchgequetſcht, und ihr Abſtand iſt ſo 
bemeſſen, daß nur die Bohnen durchgehen, aber nicht das Fruchtfleiſch, das abgepreßt 
wird und zurückbleibt. Die Schwierigkeit beſteht darin, den Abſtand ſo zu regeln, 
daß die Bohnen beim Paſſieren nicht gequetſcht werden. Im Scheibenpulper wird 
dasſelbe Ziel durch 
vertikal laufende 
gerauhte Scheiben 
erreicht, die ſich 
zwiſchenfeſtſtehen⸗ 
den Metallwän⸗ 
den drehen und 
dabei die Früchte 
zwiſchen ſich und 
der Wand zer⸗ 
quetſchen. Durch 
die Tätigkeit der 
Maſchine wird 
aber nicht nur die 
Trennung von 
Fleiſch und Sa⸗ 
men, ſondern auch 
die räumliche Sonderung beider bewirkt. Die Samen fallen durch ein Sieb und werden 
mittels eines Waſſerſtroms zur Gärziſterne geleitet, während ein anderer Strom das 
Fruchtfleiſch fortſpült, das vielfach zum Düngen der Plantage verwendet wird. Die 
gepulpten Bohnen bleiben nun 40 bis 60 Stunden (in Braſilien nur 10 — 24) in den 
Gärziſternen, wobei die noch anhaftenden Teile des zuckerhaltigen Fruchtfleiſches in Gä⸗ 
rung übergehen, ſich ablöſen und leicht abwaſchen laſſen. Das Waſſer, welches zur 
Zuführung der Bohnen diente, muß aber vorher abgelaſſen werden, da es den Gär⸗ 
vorgang ſtören würde. Man bedeckt auch häufig den gärenden Kaffee mit Matten, alten 
Säcken ꝛc., um die beim Gären entwickelte Wärme zu erhalten, ſchaufelt auch wohl um. 
Durch Zugtüren ſtehen die Gärziſternen mit Waſchziſternen in Verbindung, wohin die 
Bohnen nun nach Beendigung der Gärung wieder durch einen Waſſerſtrom geführt werden. 
Dort wird der Kaffee mit hölzernen Rechen oder Maſchinen unter fortwährendem 
Waſſerzufluß umgearbeitet, bis alles noch anhängende Fruchtfleiſch entfernt iſt und 
die Bohnen ſich nicht mehr ſchleimig anfühlen. Der fertig gewaſchene Kaffee wird 
nun in einen Behälter geſchwemmt, der auf einem Pfahlroſt ruht und deſſen Boden 


Abb. 58. Waſchmaſchine für Kaffee. 
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aus engmaſchigem Drahtgeflecht beſteht. Hier tropft das Waſſer vollſtändig ab, 
worauf der Kaffee auf die Trockenplätze oder in die Trockenhäuſer gebracht werden 
kann. Statt der Waſchziſternen ſtehen auch eigene Waſchmaſchinen, die »lavadoras«, 
in Gebrauch. Das Trocknen erreicht man entweder auf natürliche Weiſe durch die 
Sonne, indem man den Kaffee auf große zementierte Plätze ausbreitet oder auch in 
die »asoleaderos«, ringförmige, 20 em hohe Böſchungen aus Mörtel, welche des 
Abends mit Decken zum Schutze des Kaffees vor Niederſchlägen bedeckt werden. 
Dieſe Art der Trocknung wird höchſtens 15—26 Tage fortgeſetzt, währenddeſſen die 
Bohnen fort und fort mit breiten Schaufeln umgelegt werden. Die Bohne wird 
dabei hellblau und undurchſichtig, hart, ſo daß man ſie mit dem Fingernagel nicht 
mehr ritzen kann. Dann iſt der Kaffee reif zum Enthülſen, zum Entfernen der 
Hornſchale, auf deren Unverſehrtheit bisher ſorgfältig geachtet wird. Sehr häufig 
transportiert man die Bohnen aber mitſamt der Hornſchale nach Europa, und dann 
müſſen Te fo lange getrocknet werden, bis fie zwiſchen den Zähnen wie Glas zer- 
ſpringen, um die lange Seereiſe ohne Schaden auszuhalten. Wiewohl die natürlich 
getrockneten am höchſten bewertet werden, hat ſich doch in vielen Plantagen, nament⸗ 
lich ſolchen, die unter Wetterungunſt leiden, das künſtliche Trocknen mittels heißer 
Luft eingeführt. Man befolgt aber immer die Regel, möglichſt den natürlichen Ver⸗ 
hältniſſen nahezukommen, d. h. den Kaffee bei möglichſt reichlicher Luftzufuhr und 
nicht zu hoher Wärme, etwa 50 — 60, möglichſt langſam zu trocknen. Die „Sekadora“ 
genannte Trocknungsmaſchine beſteht aus dem Heißlufterzeuger, einem dampfkeſſel⸗ 
artigen Zylinder, der ganz mit Röhren ausgelegt iſt; darin wird durch einen Venti⸗ 
lator fortwährend Luft eingetrieben, die Röhren mit der Luft werden durch ein— 
geblaſenen Dampf erhitzt, und nun geht der Heißluftſtrom in den Zylinder oder in 
die Trommel mittels einer breiteren zentralen Röhre, von welcher wieder nach allen 
Richtungen der Trommel dünne, vielfach durchlöcherte Röhrchen ausgehen. Die 
Trommel wird mit den Bohnen gefüllt und in langſame Drehung verſetzt, während— 
dem durchſtrömt die heiße Luft gleichmäßig den ganzen Raum. Man erzielt dadurch 
den Vorteil, den Feuchtigkeitsgehalt der Bohnen genau regulieren zu können, denn 
ſo wie beim Härten des Stahles die Anlauffarben auf Höhe der Temperatur und 
auf die Härte einen gewiſſen Schluß zulaſſen, ſo kann man auch hier aus der Farbe— 
nuance der Bohne auf ihren Feuchtigkeitsgehalt ſchließen: die blauen Sorten ſind 
feuchter als die grünen, dieſe feuchter als die gelben. Der Kaffee wird alſo ſamt 
der ihn umgebenden Pergamenthülſe getrocknet, gerade dadurch erzielt man die zarte 
grünblaue Farbe des »café lavado«, die bloße Kaffeebohne kommt alſo nirgends direkt 
mit der Wärme in Berührung. Vorher der Hornhaut beraubter Kaffee wird beim Trock⸗ 
nen einfach weiß. Der vollſtändig getrocknete, mit Silberhäutchen und Hornſchale bedeckte 
Kaffee, der „Pergamentkaffee“, iſt nun verſandfähig, aber noch nicht marktfähig. Für 
die meiſten Pflanzer iſt mit dem Trocknen die Bearbeitung beendigt, und der Kaffee 
gelangt ſo in die Hände des Händlers, dem noch ein gut Teil der Bearbeitung über⸗ 
laſſen iſt, nämlich das Enthülſen in der „Majadora“, das Polieren in der „Pulidora“ 
und das Klaſſifizieren in der „Separadora“. Natürlich wird auf dieſe Weiſe ſowohl der 
gewaſchene als auch der trocken aufbereitete Kaffee behandelt, nachdem dieſer letztere 
die Schälmaſchine paſſiert hat, welche die völlige Entfernung der Schalen beſorgt. 


Cuswaag "on Y enyalars uoa mailaf Gunpnlue, ang) Ds IIdlS 
ene ın apo1midaallnsc aaına uo Wwoazluausjpasuxg waq nv aalnxe ug place, 


Pr. EEE 


n 90 fuptd aaa Bumzasayıagz vag 


Die Kaffeeinduſtrie. 121 


Die Majadora nimmt den in der Hornſchale befindlichen Kaffee in ihrem 
trichterförmigen Einlauf auf, von wo er in einen Zylinder befördert wird, der aus 
einem äußeren röhrenförmigen Teil und aus einer korkzieherartig gedrehten Welle im 
Innern beſteht, welche den Kaffee dem Ausgange zutreibt. Durch die Umdrehung 
der Welle reiben ſich die Körner an den gerillten Zylinderflächen, wobei die Hülſen 
aufgeritzt und zerteilt, die Bohne aber bei richtiger Einſtellung der Maſchine nicht 
verletzt wird. Aus dem Auslauf kommen die Kaffeebohnen ohne Hülſe und auch 
ohne Staub hervor, da die zerteilten Pergamenthäute, durch den ſiebartigen Boden 
des Zylinders fallend, von einem Exhauſtor fortwährend abgeſogen werden, um dann 
als Heizmaterial für die Keſſel zu dienen. Man erhält im Durchſchnitt aus 100 kg 


Abb. 59. Waſchen des rohen Kaffees in zementierten Baſſins. Braſtlien. 


friſcher Kaffeefrüchte 60 kg friſch gepulpten, 46 kg gewaſchenen naſſen Kaffee in der 
Hornſchale, 24 kg trockenen und 20 kg marktfähigen Kaffee. Von der Majadora 
überführt man den enthülſten nackten Kaffee in die Poliermaſchine, in welcher die 
Bohnen durch die gegenſeitige Reibung beim Drehen einander glatt ſcheuern oder in 
welcher automatiſche Bürſten den Bohnen den gewünſchten matten Glanz und Glätte 
verleihen, was ihren Verkaufswert erhöht. Dort, wo beſonders hohe Anſprüche an 
die Sortierung des Kaffees geſtellt werden, bewirken noch eigene Sortiermaſchinen 
die Ausleſe nach der Größe, das Auswerfen der Perlbohnen, welche aus der Ver⸗ 
krüppelung zweier flacher Bohnen entſtanden ſind und in der Weiſe ausgeleſen 
werden, daß die Bohnen über ein ſtarkes Tuch auf geneigter Fläche aus der Maſchine 
geführt werden, wobei die gewöhnlichen flachen Bohnen auf dem Tuch liegen bleiben, 
mährend die runden Perlbohnen abrollen und aufgefangen werden. Beim langſamen 
unabläſſigen Vorübergleiten des Tuches wird auch der Bruch und die mißgeſtalteten 
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Bohnen mit der Hand ausgeſondert. Zum Schluß kommt noch die Verleſung mit 
der Hand auf langen Tiſchen, wo noch die letzten Verunreinigungen, Steinchen, Holz, 
Schalen ꝛc., ausgeleſen und auch die Bohnen nach der Farbe ſortiert werden, eine 
Ausleſe, die oft unmittelbar vor dem Brennen nochmals wiederholt wird (Abb. 60). 
Tauſende nähren ſich in den Kaffeediſtrikten von dem kargen Leſelohn. Es hat eine Zeit 
gegeben, wo gelber und brauner Kaffee beſonders hochgeſchätzt wurde. Die grüne 
Farbe der richtig behandelten Kaffeebohnen blaßt nämlich ſchon nach kurzer Zeit zu 
Weiß aus und geht bei noch längerem Lagern in Gelbbraun über. So gelagerter 
„Leg⸗Koffie“ wurde z. B. von der holländiſchen Regierung lange Zeit auf den Markt 
gebracht und hoch bezahlt. Noch heute werden die ſo behandelten weſtindiſchen 
Menado und Preanger als Spezialität geſchätzt, mit Unrecht, weil das Aroma des 
Kaffees gewöhnlich bei langem Lagern leidet. Ja, die Laune des Publikums geht 
ſo weit, jenen gelagerten Kaffee beſonders hoch zu bezahlen, der, wie das häufig 
vorkommt, beim Lagern von Käfern bis zu ½ ausgefreſſen iſt. Als die gelben und 
braunen Kaffees Mode waren, gab es große Betriebe, in welchen der grüne Kaffee 
durch Dampf völlig gebleicht und darauf in Färbetrommeln mit Ocker ꝛc. gelbbraun 
gefärbt wurde. In den Seeplätzen Europas waren überhaupt die verſchiedenſten 
Maſchinen zum Färben blaſſer Bohnen mittels Graphits oder Kohle, denen etwas 
blaue oder grüne Farbe zugeſetzt war, in Gebrauch. Als dieſer Unfug erkannt wurde, 
verlangte das Publikum im Gegenteil nur natürlichen ungefärbten Kaffee. Heute 
wieder geht der Geſchmack des Publikums mehr auf grüne oder grünblaue Färbung, 
und auch dafür gibt es in Hamburg größere Maſchinenanlagen zur künſtlichen Fär⸗ 
bung von Santos durch Zentrifugieren mit Sägeſpänen unter Zuſatz einer grünen 
Farbe. Dadurch wird der Kaffee von den Reſten des Silberhäutchens befreit, ge— 
glättet und gefärbt, ſchließlich wird auch verſucht, durch Überziehen mit Talk ein 
glänzendes Ausſehen hervorzurufen. Vor dem Röſten wird der Kaffee häufig ge⸗ 
waſchen und nochmals getrocknet, die billigen Kaffeeſorten, bei deren wenig ſorg⸗ 
fältiger Ernte Steine und Sand in Menge unterlaufen, welche die Kaffeemühlen 
ſchädigen würden, müſſen durch eigene Entſteinungsmaſchinen oder auf naſſem Wege 
durch Aufſchwemmen von dieſen Verunreinigungen befreit werden. Um kleinbohnigen 
Kaffee in großbohnigen zu verwandeln, wird er mit Waſſer benetzt oder mit Waſſer⸗ 
dampf behandelt, wodurch die Bohnen aufquellen. Zum Färben werden Berliner⸗ 
blau, Indigo, Kupfervitriol oder auch Farbſtoffmiſchungen verwendet, die als „Appre⸗ 
turen“ in den Handel kommen und durch ihren Talkgehalt gleichmäßige Färbung 
und Glätte der Bohnen bewirken. Mitunter kommen auch geſundheitsſchädliche Farb⸗ 
ſtoffe, wie Grünſpan, zur Verwendung, die allerdings vom Geſetz verboten ſind. Um 
den Kaffee dunkler zu färben und gleichzeitig zu glätten, wird er mit Bleikugeln in 
Fäſſern gerollt, wobei ſich kleine Mengen Blei an den Bohnen anſetzen, zum gleichen 
Zweck werden auch die Verſandfäſſer im Innern angekohlt. 

Die Kaffeebohnen ſind zur Herſtellung eines als Genußmittel dienenden Ge⸗ 
tränkes erſt geeignet, nachdem ſie dem Verfahren des Brennens oder Röſtens unter⸗ 
worfen worden find, wobei fie ſowohl äußerlich als auch in ihrer chemiſchen Zu- 
ſammenſetzung erheblich verändert werden. Dieſes Röſten wurde früher ganz all— 
gemein und wird heute noch vielfach in den Haushaltungen ſelbſt mit Hilfe eiſerner 
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Pfannen oder kleiner, um eine wagrechte Achſe drehbarer Röſttrommeln vorgenommen, 
welche im Feuer des Herdes gedreht werden und aus denen die flüchtigen Röſt⸗ 
produkte entweichen. 

Mit dem Röſten der Kaffeebohnen bezweckt man eine Veränderung der Kaffee⸗ 
gerbſäure, ſo daß ſie die feinen aromatiſch riechenden Produkte liefert, eine Umände⸗ 
zung des vorhandenen Zuckers in Karamel und die Erzeugung des Aſſamar oder 
Röſtbitter genannten Bitterſtoffes teilweiſe aus dem Zucker, teilweiſe aus dem Ei⸗ 
weiß der Bohnen. Das Röſten darf nicht zu weit getrieben werden, etwa nur ſo 
weit, daß die Bohnen ſich rotbraun färben; wird das Röſten weitergeführt, dann 
wird der Kaffee faſt ſchwarz, und es entwickeln ſich ſcharf und unangenehm riechende 


Abb. 60. Ausleſen der ſchadhaften Kaffeebohnen in der Fabrik J. Meinl, Wien. 


Dämpfe. Sehr große Wichtigkeit beſitzt auch das raſche Abkühlen der Bohnen nach 
beendigtem Röſten, weil bei langſamer Abkühlung der Zerſetzungsvorgang noch weiter 
geht und ſo ein gut Teil des Aromas verloren wird. 

Ein großer Fortſchritt wurde durch die fabrikmäßige Röſtung des Kaffees er⸗ 
zielt, wie ſie jetzt in allen größeren Städten mittels der Schnellröſtapparate durch⸗ 
geführt wird, die, mit Maſchinenkraft in Drehung verſetzt, die Bohnen bei 200 — 220% 
röſten. Der Grundgedanke beſteht darin, daß Heizgaſe oder heiße Luft durch das 
in der Trommel befindliche Röſtgut lebhaft durchgeſaugt und dadurch nicht nur 
ſchnelle, vollſtändige und gleichmäßige Röſtung, ſondern auch fortwährende Ent⸗ 
fernung der entſtehenden brenzlichen Stoffe erzielt wird, die Geruch und Geſchmack 
des Kaffees ungünſtig beeinfluſſen müßten. Bei der erſten Gruppe dieſer Röſtapparate 
kommen die Heizgaſe des als Brennmaterial verwendeten Koks oder auch ſtark er 
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hitzte Luft mit dem Röſtgut in unmittelbare Berührung, zu welchem Zweck die 
Trommeln durchlöchert ſein müſſen, oder aber bei der zweiten Gruppe ſind die Röſt⸗ 
trommeln ſorgfältig verſchloſſen, ſo daß ein Eindringen der Heizgaſe in das Röſtgut 
vermieden wird und die Heizgaſe nur den Mantel der Trommel umſpülen. Oder 
aber wird der Kaffee durch unmittelbare Einwirkung überhitzten Waſſerdampfes ge⸗ 
röſtet, oder ſchließlich der rohe Kaffee in luftverdünntem Raume in gewöhnlichen 
Trommeln auf 160° erhitzt, und der jo entwäſſerte Kaffee in geſchloſſenen Apparaten 
zu Ende geröſtet (Abb. 61). Da die entſtehenden Röſtdämpfe den Kaffee ungünſtig 
beeinfluſſen, ſaugt man ſie bisweilen auch durch kräftige Exhauſtoren fortdauernd ab. 
Jedenfalls bedarf die Röſtarbeit ſorgfältiger Überwachung, damit weder ein unvoll- 
ſtändiges Röſten der Bohnen erfolgt, die dann kaum aromatisch find und ſich ſchwer 
mahlen laſſen, noch auch ein Überbrennen und Brenzlichwerden. Jeder Kaffee er⸗ 
fordert ſeine beſondere Brennzeit, je nach ſeinem Waſſergehalt und ſeiner Härte, und 
nur langjährige Übung des Arbeiters vermittelt die notwendige Erfahrung für dieſe 
verantwortungsvolle Arbeit. Ein großer Nachteil früherer Röſtapparate war es, 
daß die Kaffeebohnen zu lange an den weſentlich heißeren Metallwänden der Trommel 
ruhten; bei den neueren Einrichtungen iſt Vorſorge getroffen, daß die Bohnen, ſowie 
ſie auf die Seitenwände auftreffen, ſofort abgeſtoßen werden und wie ein Sprüh⸗ 
regen gleichſam immer in dem erhitzten Luftraum der Trommel ſchweben. Früher 
mußte man ſich durch öfteres Probeziehen von dem Fortgange des Röſtprozeſſes 
Gewißheit verſchaffen, heute gibt es Sicherheitsröſter mit ſelbſttätiger Kontroll⸗ und 
Meldevorrichtung. Der Apparat beſteht aus einem eiſernen Ofen, in dem die Röſt— 
kugel, nach außen drehbar, auf einem beſonderen Geſtell ruht. Der Regulator be⸗ 
ſteht aus einer Art Schnellwage, die aber keine iſt. Der längere Hebelarm trägt 
eine Einteilung mit Zahlen, deren jede einem Prozent Gewichtsabnahme entſpricht. 
Der Gewichtsverluſt der trockenen Kaffeebohnen beim Röſten beträgt ca. 18 % . Man 
ſtellt nun ein je nach der eingeſchütteten Kaffeemenge verſchiedenes Hängegewicht auf 
die Zahl 18 des Hebelarmes. Sobald der entſprechende Röſtgrad eingetreten iſt, 
neigt ſich der Regulator. Sein kürzerer Hebelarm hebt die Kugelachſe, auf welcher 
ſich ein Stahlzahn befindet, der die Tür des Gehäuſes öffnet, ſobald er eingreift. 
Beim Heben der Kugelachſe ſchnappt der Zahn ein, die Tür wird von ſelbſt ge⸗ 
öffnet, und genau im beſtimmten Moment rollt die Kugel ſelbſttätig vom Feuer. 
Wird der Regulator einige Prozente früher eingeſtellt, fo dient er als Melde- 
vorrichtung, welche beim Herannahen des entſcheidenden Momentes den Arbeiter be⸗ 
nachrichtigt, der dann die Kugel nach Belieben früher oder ſpäter herausrollen laſſen 
kann. Gewöhnlich wird der rohe Kaffee nach gründlicher Reinigung ohne weitere 
Behandlung oder Zuſätze geröſtet und in Handel gebracht. Die Erfahrung, daß 
Kaffee, dem beim Röſten etwas Zucker oder andere Stoffe zugeſetzt wurden, ſein 
Aroma länger bewahrt oder beſſeren Geſchmack gewinnt, hat dazu geführt, dem 
Röſtgut gewiſſe verbeſſernde Zuſätze zu geben, freilich aber auch dazu verleitet, den 
Kaffee durch Zuſatz verſchiedener Stoffe betrügeriſcherweiſe zu beſchweren, minderwertige 
oder verdorbene Ware verkaufsfähig zu machen oder im Ausſehen geſchätzten Sorten 
gleichzuhalten. Um bitter ſchmeckende Beſtandteile aus den Kaffeebohnen zu ent⸗ 
fernen, wird der rohe Kaffee mit Soda=, Pottaſche- oder Kalklöſung ausgelaugt, mit 
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0 gewaſchen und dann erſt geröſtet. Die aromatiſchen Stoffe des Kaffees ſind 
> are man bemüht ſich daher, den Verluſt des Aromas, beſonders bei 
l em Kaffee, durch Zuſatz beſtimmter Stoffe hintanzuhalten, welche die Kaffee⸗ 
10 0 mit einer hautartigen Umhüllung umgeben und ſo das Entweichen der Aroma⸗ 
Lë e verhindern, Meift bedient man ſich dazu des Zuckers oder zuckerhaltiger 
Löſungen, Stärke, Eiweiß, Schellack uſw., und nennt das Verfahren „Glaſieren“ 
des Kaffees. 

Man röſtet den Kaffee nicht ganz zu Ende, fügt dann Zucker zu und röſtet 
weiter, dabei zerſetzt ſich der zugefügte Zucker, von dem etwa */s als gasförmige Röſt⸗ 
produkte entweichen, während unter Karamelbildung die Bohnen mit einer glänzenden 


Abb. 61. Kaffee⸗Brenneret von J. Meinl, Wien. 


ſchwarzen Schichte überzieht. Zum Karameliſieren des Kaffees verwendet man Rüben⸗ 
zucker oder Stärkezucker in Form einer dicklichen Löſung als „Röſtſirup“. Das 
Glaſieren mit Schellack erfolgt an fertig geröſtetem Kaffee in den ſchwächer erhitzten 
Glaſiertrommeln mit einer gewogenen Menge des geruchloſen Harzes. Mitunter ſetzt 
man auch die eingedickten wäſſerigen Auszüge des Kaffeefruchtfleiſches, die alſo Koffein, 
Kaffeegerbſäure, Zucker ꝛc. enthalten, als Sirup dem Kaffee während des Röſtens 
zu. Das Ausſehen des Kaffees wird dadurch nicht verändert, insbeſondere erhält er 
kein glänzendes Ausſehen, wie das bei Verwendung der wäſſerigen Löſungen von 
Zucker, Stärke, Dextrin, Gummi, Eiweiß, Gelatine, Auszügen von Datteln und 
Feigen ꝛc. der Fall iſt, wobei der fertig geröſtete Kaffe vermittels einer Gießkanne 
mit den genannten Löſungen beſprengt und mit der Flüſſigkeit gut durchgearbeitet wird. 

Infolge ſeiner poröſen Beſchaffenheit nach dem Röſten zieht der Kaffee mit 
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Begierde Waſſer an und nimmt beträchtliche Mengen davon auf, ohne fein Aus⸗ 

ſehen zu verändern, wird aber freilich zähe und läßt ſich dann ſchwer mahlen. Um 

den Röſtverluſt möglichſt zu verringern und das Gewicht der Ware zu erhöhen, wird 

daher gebrannter Kaffee mitunter betrügeriſcherweiſe mit Waſſerdämpfen behandelt. 

Durch übermäßige Waſſeraufnahme nimmt er freilich teigartige Beſchaffenheit an, und, 

um das zu vermeiden, pflegt man ihn mit ſiedender Boraxlöſung zu übergießen. 

Dadurch wird nicht nur das Gewicht noch mehr, bis auf 12 %s, erhöht, ſondern die 

getrockneten Bohnen erſcheinen dann noch härter 

und glänzender als vor der ganzen Manipulation. 

Zur Beeinfluſſung des Geſchmacks kommen auch 

00 9 Zuſätze von Tannin und anderen Gerbſtoffen vor; 

ferner bemüht man ſich, die beim Röſten verloren 

gehenden Aromaſtoffe frei von den brenzlichen un⸗ 

Pn SD angenehmen Dämpfen zu gewinnen und dem ge: 

röſteten Kaffee als Aufbeſſerung von Geruch und 

Geſchmack zuzuſetzen. Als Kaffeeglaſur benützt man häufig den Zuſatz von Mineral⸗ 

oder vegetabiliſchen Olen vor dem Röſten. Das Färben von Rohkaffee wurde ſchon 

erwähnt, aber auch Röſtkaffee pflegt man mit Eiſenoxyd oder dunklen Ockerfarben 

zu ſchütteln oder ihm vor dem Röſten Eiſenſalzlöſungen zuzuſetzen, um die Ungleich⸗ 

heiten der Färbung auszugleichen, welche namentlich bei billigen Kaffeeſorten durch 

die unreifen Kaffeebohnen entſtehen, welche beim Röſten weſentlich heller bleiben. 

Eine grobe Verfälſchung wurde vor etwa 25 Jahren in der Beimiſchung künſtlicher 

Kaffeebohnen entdeckt, welche mit den natürlichen nichts 

gemein haben als die Form und aus einem Teig von 

Getreide und Eichelmehl beſtanden, der geformt, geröſtet 

>= und mit Harzlöſung geglänzt wurde. Eigene Maſchinen 

Wie dienten zur Herſtellung dieſer Kunſtprodukte, welche aller- 

dings in Deutſchland ſtrenge verboten waren, dafür aber 

in England große Fortſchritte machten und durch Koffein⸗ 

/ Imprägnierung noch raffinierter geftaltet wurden. Bei der 

= Unterſuchung eines aus einem ſtark bejuchten Londoner 

Kolonialwarengeſchäft ſtammenden Pfundpakets wurden 

(Aufnahme von br. A. Heute, Wien) 700½ des darin enthaltenen Kaffees als aus künſtlichen Boh⸗ 

nen beſtehend gefunden. Auch Verfälſchungen des geröſteten 

Kaffees durch Zuſatz geſpaltener und geröſteter Erdnüſſe, welche mit Kaffeebohnen 

große Ahnlichkeit haben, der Nußbohnen⸗ oder Auſtriakaffee, ferner durch Zuſatz von 
geröſteten Maiskörnern und Lupinenſamen kommen vor (Abb. 62 — 64). 

Natürlich iſt der gemahlene Kaffee in weit höherem Maße der Verfälſchung 
ausgeſetzt als der ganzbohnige, indem ausgelaugter, alſo ganz wertloſer Kaffeeſatz, 
die ganze Reihe der Kaffeerſatzſtoffe, und ſchließlich ganz wertloſes, beſchwerendes 
Material zugeſetzt wird. Zum Zwecke des Genuſſes wird nun der geröſtete Kaffee 
gemahlen, mit ſiedendem Waſſer aufgegoſſen und dann mit oder ohne Zuſatz von 
Milch und Zucker getrunken. Durch das ſiedende Waſſer bezweckt man eine Aus⸗ 
laugung der in den Bohnen befindlichen aromatiſchen Inhaltſtoffe, ferner des Koffeins, 
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der Röſtſtoffe, welche alle in Waſſer löslich find. Je feiner der Kaffee gemahlen, 
je heißer das zum Aufguß verwendete Waſſer iſt, deſto vollſtändiger wird die Ex⸗ 
traktion verlaufen. Ferner darf das Waſſer nicht auf einmal, ſondern in mehreren 
Partien aufgegoſſen werden, ſo daß die erſte Menge, indem es das Pulver durch⸗ 
feuchtet, die Herauslöſung der Extraktſtoffe bewirkt und die folgenden Güſſe das 
Herausſchwemmen des Extraktes zur Folge haben. Je mehr Lösliches das Waſſer 
aufnimmt, deſto beſſer, deſto ſtärker iſt das Getränk. Oberhalb des Siebes in der 
Kaffeemaſchine bleibt das Ungelöſte, der Kaffeeſatz, zurück. Häufig läßt man die 
Flüſſigkeit, damit ſie ſofort klar erſcheint, durch einen „Kaffeeſack“, ein Tuchfilter, 
laufen, es hat ſich aber gezeigt, daß auf dieſe Weiſe nur etwa 60 % des in den 
Bohnen vorhandenen Koffeins in den Aufguß übergehen, während eine weit beſſere 
Ausbeute, etwa 85 %, im „Brühkaffee“ erzielt wird, wenn man den gemahlenen 
Kaffee mit ſiedendem Waſſer übergießt und nach 5 Minuten langem Stehen abſeiht. 
Um ſich von der Sorgloſigkeit der Dienſtleute unabhängig zu machen, hat man auch 
automatiſche Kaffeemaſchinen konſtruiert, in deren unterem Teil das Waſſer zum 
Sieden erhitzt wird, deſſen auf⸗ 
ſteigende Dämpfe das im oberen 
Teil des Apparates aufgeſchüt⸗ 
tete Kaffeepulver durchdringen, 
um dann, nachdem ſie daraus 
alles Lösliche extrahiert haben, 
in eine Ausweitung des unteren 
Gefäßes zu laufen, von wo der 
Extrakt, alſo der fertige Kaffee, 
mittels eines Hahnens abgelaſſen 


werden kann. Im Orient über⸗ 
gießt man das Kaffeepulver mit kaltem Waſſer und kocht auf offenem Kohlenfeuer 


eine Zeitlang. Natürlich iſt ein ſolches Getränk ſehr gehaltreich, aber auch trübe, 
immer findet ſich reichlich Kaffeeſatz darin. Übrigens ſagt unſerem Geſchmack über⸗ 
aupt ein aus reinem Kaffeebohnenmehl hergeſtellter Kaffee nicht zu, wie ſolcher in 
Norddeutſchland oder in Sachſen bereitet wird. (Der ſogenannte „ſächſiſche Blümchen⸗ 
kaffee“ hat ſeinen Spottnamen von dieſer geringen Vollmundigkeit, trotzdem er aus 
reinen Kaffeebohnen bereitet wird; er heißt deshalb ſo, weil man angeblich das 
am Boden der Trinktaſſe gemalte Blümchen durch die gefüllte Taſſe ſehen ſoll: 
man will damit feine Gehaltloſigkeit kennzeichnen.) Solcher Kaffee verträgt ſehr 
geringe Mengen Milch, wird bei einigermaßen größeren graugrün, während man von 
gutem Kaffee beliebige Milchaufnahme ohne Farbenveränderung verlangt. Die ſchöne 
braune Farbe von Milchkaffee erreicht man aber dadurch, daß man etwa "— bis ½ 
des Bohnenkaffees an einem guten Kaffeeſurrogat, am beſten Feigenkaffee, mitverwendet 
und an dieſem Zuſatz nimmt nicht nur niemand Anſtoß, ſondern er wird geradezu 
als notwendiger Beſtandteil eines guten Milchkaffees geſchätzt. Der Aufguß des 
Surrogats erfolgt in derſelben Weiſe, wie der des reinen Kaffees, und im Ver⸗ 
hältnis der Miſchung und im Belieben des einzelnen liegt es, ein mehr oder 
weniger koffeinhaltiges Getränk zu bereiten. Solche Kaffeeſurrogate kommen denn 


Abb. 64. Erdnußſamen. (Aufnahme von Dr. A. Jenctc, Wien.) 
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auch zu verhältnismäßig teuren Preiſen als Kaffeegewürz oder Gewürzkaffee in den 
Handel. 

Der Gedanke, Kaffeeaufguß in feſte oder halbflüſſige konzentrierte Form über⸗ 
zuführen, liegt ſehr nahe, und ſo beſchäftigen ſich ſchon ſeit geraumer Zeit große Fa⸗ 
briken in Frankreich, in neuerer Zeit auch in Deutſchland und Sſterreich damit, ſolche 
Kaffeextrakte herzuſtellen, welche, in geringer Menge in heißes Waſſer oder Milch gegoſſen, 
aufs ſchnellſte und bequemſte Kaffee zu bereiten geſtatten ſollen. Guter, ſtarker Kaffee⸗ 
aufguß wird vorſichtig eingedampft, bis er die gewünſchte Konſiſtenz erlangt hat, und 
dann noch Zucker zugefügt. Der ſpringende Punkt dabei iſt es, beim Eindampfen 
Veränderungen und Zerſetzungen hintanzuhalten und das Verflüchtigen der aromati- 
ſchen Stoffe möglichſt einzuſchränken. Darum darf der Extrakt nie über freiem Feuer, 
ſondern immer nur über ſiedendem Waſſer und in möglichſt luftverdünntem Raume 
bereitet werden, wodurch wieder die Erhitzungstemperatur ſehr niedrig gehalten ſein 
kann. Die verflüchtigten Riechſtoffe erſetzt man in der Weiſe, daß man mit dem 
fertigen eingedickten Extrakt eine entſprechende Menge von ſehr ſtarkem, friſchem Kaffee⸗ 
aufguß innig verrührt. Ein zweiter heikler Punkt iſt der Zuckerzuſatz. Verwendet 
man reinen, ſteuerpflichtigen Zucker dazu (wie das beim Freundſchen Wiener Kaffee⸗ 
extrakt der Fall iſt), dann entſteht ein gutes Produkt, das nicht mehr ſtark geſüßt 
zu werden braucht, meiſtens aber ſetzt man denaturierten, ſteuerfreien Karamelzucker 
zu, und dann entſtehen brenzliche, ſaure Beſtandteile, welche einen unangenehmen, 
fremdartigen Geſchmack bewirken, allerdings auch die Haltbarkeit der Maſſe erhöhen. 
Je ſorgfältiger, mit je einwandfreieren Rohprodukten jo ein Kaffeextrakt bereitet 
wurde, deſto beſſer, aber auch deſto teurer iſt das Produkt, welches allerdings 
Touriſten, Soldaten ꝛc. große Bequemlichkeiten bietet. Im Handel unterſcheidet man 
folgende wichtigſte Kaffeeſorten: die kleinen graugrünen, aromatiſchen Bohnen des 
Mokkakaffees, deſſen beſte Sorten kaum bis auf den europäiſchen Markt gelangen. 
Übrigens beginnt die Fälſchung ſchon bei der Bezeichnung des Produktionslandes; 
fo kommt ſehr häufig kleinbohniger Kaffee aus Brafilien als Mokka in den Handel. 
Die mittelgroßen grünen Bohnen aus Braſilien werden als Rio und Santos ver⸗ 
kauft. Die vorzüglichſte Kaffeeſorte des europäiſchen Verkehrs iſt der Java- und 
Sumatrakaffee, gelblichbraune, ſehr große Bohnen. Der auch von dort ſtammende 
Padang erhält ſeinen eigentümlichen dumpfigen Geruch erſt auf der Schiffahrt durch 
das „Schwitzen“ infolge Selbſterhitzung der etwas feucht verladenen Bohnen. Von 
Celebes ſtammt der Menado, eine wertvolle, großbohnige Sorte, die durch längeres 
Lagern ihre gelblichbraune Farbe erhält. Um dieſe Eigenſchaften nachzuahmen, wird 
kleinbohniger Santos mit Waſſer aufgequellt und dann mit Ocker gefärbt. Beim 
Ceylonkaffee wird der Plantagenkaffee von dem „Native Ceylon“ der Eingeborenen 
ſcharf getrennt, welcher wenig ſorgfältige Behandlung erfährt und infolgedeſſen un⸗ 
regelmäßig, häufig von „Stinkbohnen“ durchſetzt iſt, von denen eine einzige genügt, 
um den Geſchmack einer größeren Kaffeemenge ganz zu verderben. Von den fünf 
Sorten Ceylon ſind am wertvollſten die blauen, welche zur Erhaltung ihrer Farbe 
in innen angekohlten Fäſſern verſendet werden. Sehr beliebt iſt der mexikaniſche 
Kaffee, als deſſen beſte Sorte der Tepie von der Weſtküſte des Staates Colima gilt. 
Der Domingo iſt meiſtens ſehr rein, aber etwas „flau“ im Geſchmack, er wird ge- 


Die Kaffeeinduſtrie. 129 


wöhnlich erſt in Europa verlefen. Ein beſonders reiches, feines, dem Mokka nahe⸗ 
kommendes Aroma beſitzt der Koſtarika⸗Kaffee, auch der Guatemala zählt zu den 
beſten Sorten. Venezuela⸗, Portoriko⸗ und Jamaikakaffee ſtehen an Qualität ungefähr 
auf gleicher Stufe. Der Name iſt oft ganz willkürlich gewählt, bisweilen auch nach 
dem Ausfuhrhafen, wie Rio, Santos ꝛc., durchaus nicht immer nach dem Herkunfts⸗ 
land. Sehr oft wird auch noch der ſpeziellere Diſtriktsname dem Namen des Landes 
hinzugeſetzt, wie Java⸗Preanger ꝛc. In der Regel wird der Kaffee auch gemiſcht 
1 und zur Miſchung ſehr gewöhnlich als Grundſorte der durch keine beſondere 
Merkmale ſich auszeichnende Santoskaffee verwendet. Das wird natürlich auch häufig 
zur Verfälſchung beſtimmter ausgeprägter Sorten mit dem indifferenten Santos be⸗ 
nützt, ſo daß manchmal ſolche „Miſchungen“, die oft ſehr geſucht und hoch bezahlt 
werden, ganz und gar aus Santos beſtehen, ſo beim „Mokka⸗Bourbon⸗ Martinique“, 
welcher ſeinen Namen dadurch rechtfertigt, daß weder Mokka noch auch Bourbon 
oder Martinique, ſondern nur Santos ſich darin findet, denn echter Mokka kommt, 
wie geſagt, überhaupt wenig nach Europa, Bourbon aber erzeugt kaum und Martinique 
nur ſehr wenig Kaffee. Die Preiſe der verſchiedenen Kaffeeſorten ſchwanken natürlich 
ſehr, je nach der Produktion und Spekulation. Im Jahre 1898 notierte auf dem 
Hamburger Markte Ceylon mit 1,80 — 3,60 Mark, Java 1,30 — 2,60, Mokka 1,70 —2, 
Portoriko 1,50 — 1,76, Guatemala 1,28 1,48, Koſtarika 0,90 — 1,40, Santos 0,76 
bis 0,96 das Kilo. Das wichtigſte Kaffeeland iſt Braſilien, es produziert mehr 
als die Hälfte des ſämtlichen Kaffees, und die Kaffeevaloriſation in Braſilien iſt dem⸗ 
nach auch für die Feſtſetzung der Weltpreiſe beſtimmend. Die Geſamtproduktion der 
Erde betrug im Jahre 1906 etwa 1440 Millionen Kilo. Der niedrigſte Preis für 
Santos betrug im Jahre 1898 34,83 Mark für 50 Kilo, der höchſte 52,65 Mark; 
Java erzielte im ſelben Jahre 97,20 Mark. Im Jahre 1907 betrug der Markt⸗ 
preis 35 — 50 Centimes das Pfund. 

Im Jahre 1855 tranken ſchätzungsweiſe 100 Millionen Menſchen Kaffee. Die 
Kaffeeblätter, welche ja ebenfalls Koffein enthalten, werden getrocknet und als Tee 
aufgegoſſen. Solchen Kaffee⸗Tee, welcher ſich in Europa keine Freunde zu erwerben 
vermochte, trinken etwa 2 Millionen Menſchen. Braſilien liefert heute den weitaus 
1 Kaffee, im Jahre 1906 rund 1200 Millionen Kilo. Der Verbrauch des 
Jahres 1905 von rund 20 Millionen Zentnern (zu 50 kg) verteilte ſich auf die ver⸗ 
ſchiedenen Kulturländer folgendermaßen: 


Deutſch land. 3650000 Zentner 
eie 2219090 S 
Oſterreich⸗ Ungarn 925000 „ 
Großbritannien 5 275 000 2 
Belgien ER 590 000 5 
Schweiz 2410000 5 
Vereinigte Staaten Amerikas 8275000 — 
Sanad d 8 55 000 5 
Pazifekeülſte 272 000- 5 
Engl. Südafrika 310000 $ 


Übertrag 16781000 Zentner 


Grafe, Verwertung. 
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Übertrag 16 781 000 Zentner 


La Plate 90 6 
Miſtrale n 40.000 H 
Holland? ge 
Schweden 220009 5 
Norwegen 39900 5 
Dänemark 215000 
Rußland (Polen, Sinnfand) .. 350000 „ 
Spanien . 150000 Pr 
Waringo, Zee 8 60 000 ü 
Fire ee 235000 e 
Griechenland . . 2 22... 32000 „ 
Sen n € 40 000 17 
Bulgarien eg 23000 5 
Serbien ; 150 000 P 
Agypten und Dort Afrikas 145 000 H 
Sale „ „ Ba ` 


BS 20221000 Zentner 
— 16650000 Ballen a 120 Pfund. 


Im Kaffeeverbrauch ſteht unter den europäiſchen Ländern das Deutſche Reich 
heute obenan. Im Jahre 1909 wurden in Deutſchland nicht weniger als 213,5 Mil⸗ 
lionen Kilo Kaffee getrunken. Die Ziffer iſt faſt genau das Doppelte deſſen, was 
Frankreich in dieſem Jahre zu ſich genommen hat. England mit einem Kaffeeverbrauch 
von 13,7 Millionen Kilo ſpielt im Vergleich dazu beinahe überhaupt keine Rolle. 
Zugenommen hat der Kaffeeverbrauch in den letzten 15 Jahren überall, wenn auch 
weniger als der von Kakao. Am meiſten wiederum in Deutſchland. In den Ver⸗ 
einigten Staaten Nordamerikas wird der Kaffeeverbrauch auf 410 Millionen Kilo 
im Jahre 1909 geſchätzt, und da wird er alſo, nicht nur im ganzen, ſondern auch 
auf den Kopf der Bevölkerung berechnet, erheblich größer ſein als in Deutſchland. 

Der Verbrauch von Kaffee in den einzelnen Ländern iſt ſchwer feſtzuſtellen, da 
manche, wie Holland, Deutſchland, England, eine große Menge der eingeführten Waren 
wieder ausführen. Ebenſo iſt der Eigenverbrauch der Kaffee produzierenden Länder 
kaum zu ſchätzen. Zu Ende des 19. Jahrhunderts betrug in den wichtigſten Kultur⸗ 
ländern der Verbrauch pro Jahr und Kopf der Bevölkerung: 


Holland. . . 5,65 Kilo Frankreich. . 1,14 Kilo 
Belgien 4,44 „ Oſter reich 0,0 
Nordamerika.. 3,90 „ England 0,48 
Schweiz . 3,02 „ Italien , 
Dänemark 2,80 „ Portugal 0,34 „ 
Skandinavien . 2,60 „ Saane, ul 
Deutihland . . 2,30 „ Rußland 3 


Es überwiegt alſo der Kaffee in Holland, Belgien, Nordamerika erheblich, während 
er in England und Frankreich durch Tee, in Spanien durch Schokolade erſetzt iſt. 
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Es wurde ſchon erwähnt, daß in den letzten Jahren der Verbrauch jan Kakao und 
Tee bedeutend ſtärker geſtiegen iſt als der von Kaffee. Setzt man den Verbrauch an 
allen drei Genußmitteln gleich 100, ſo machen Kaffee, Tee und Kakao folgende Pro⸗ 
zente aus (nach Hartwich): 


Durchſchnitt 1851—55 Durchſchnitt 189195 
Kaffee Tee Kakao Kaffee Tee Kakao 
Deutſchland . 97,4 12 14 92,6 1,9 61 
Oſterreich⸗Ungarn . 96,3 0,9 2,8 95,8 2,5 2,15 
Englandsed̃‚/ Eet 10,6 8,7 87 
Ftanfrih. . . . 89,0 0,8 10,2 82,4 0,8 16,8 


In allen vier Ländern iſt alſo die Menge des Kaffees im Verhältnis zum (Ge 
ſamtverbrauch der drei Genußmittel zurückgegangen, aber nur in England läßt ſich 
eine wirkliche Abnahme der verbrauchten Kaffeemenge nachweiſen, nämlich von 0,58 
auf 0,33 Kilo auf den Kopf der Bevölkerung. Für die Zeiträume 1851 —55 und 
1891—95 ſtellt ſich der durchſchnittliche Verbrauch auf den Kopf der Bevölkerung 


jährlich folgendermaßen: 


Verbrauch in Millionen Kilo Verbrauch pro Kopf in Kilo 

Kaffee Tee Kakao Kaffee Tee Kakao 

Deutſchland . . 1851/55 49,0 0,62 0,73 1,57 0,02 0,02 
Be . . . 1891/95 122,9 261 8,15 241 0,05 0,16 
Oſterreich⸗Ungarn . 1851/55 16,6 0,16 0,49 0,53 0,005 0,02 
` d . 1891/95 36,7 0,78 0,82 0,88 0,02 0,02 
England. . 1851/55 16,1 26,6 1,74 058 0,96 0,07 
` 2.2... 1891/95 12,5 95,6 10,0 0,33 2,49 0,26 
Frankreich.. . 1851/55 21,8 0,21 2,50 0,61 0,01 0,07 
n 1891/95 71,0 0,67 14,83 1588 0,02 0,40 


Es zeigt ſich, wie außerordentlich verſchiedene Mengen der einzelnen Genuß⸗ 
mittel bei den verſchiedenen Völkern verbraucht werden, in England 2,49 Kilo Tee 
e Perſon, in Öfterreih nur 0,02 Kilo, in Deutſchland 2,41 Kilo Kaffee, in Eng⸗ 
land davon nur 0,33 Kilo. In der Regel findet allerdings ein gewiſſer Ausgleich 
inſofern ſtatt, als für das eine Genußmittel ein anderes tritt wie in England der 
Tee an Stelle von Kaffee in Deutſchland. Wenn wir verſuchen wollen, eine Vor⸗ 
ſtellung zu bekommen, wieviel an wirkſamen Stoffen der Genußmittel von den ver⸗ 
ſchiedenen Nationen verbraucht wird, und das in der Alkaloidmenge ausdrücken wollen, 
die genoſſen wird, ſo ergeben ſich für das Jahr 1895 folgende Mengen Koffein (aus 
Kaffee und Tee) auf den Kopf in Grammen, wobei zu berückſichtigen iſt, daß Tee 
im Durchſchnitt 3,5%, geröſteter Kaffee aber nur 1,4% Koffein enthält, jo daß 
man nicht einfach die verbrauchten Tee- oder Kaffeemengen in Rechnung ſtellen kann: 


England . . . 95,7 g Frankreich 33,0 g 
Nordamerika. 5 Oſterreich⸗Ungarn . 13,3, 
Deutſchland . . 37,9, Rußland 112 „ 


S Dabei erſchiene freilich der Engländer ungeheuer unmäßig im Vergleich zum 
Oſterreicher oder Ruſſen. Man muß aber einerſeits bedenken, daß in dieſen Ländern 
ein teilweiſer Ausgleich durch den Mehrverbrauch an Alkohol ſtattfindet, andrerſeits 
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ift der Nationalwohlſtand in England viel größer als in Oſterreich oder Rußland, 
ſo daß dort der Verbrauch an Genußmitteln ein viel allgemeinerer iſt, was ſich 
natürlich auch in der Menge ausdrücken muß, die auf den Kopf der Bevölkerung 
entfällt. Im Jahre 1899 verbrauchte Deutſchland nahe an 154 Millionen Kilo 
Kaffee, deren Wert ſich auf mehr als 137 Millionen Mark belief. Der jährliche 
Verbrauch auf den Kopf der Bevölkerung betrug in dieſem Jahre 2,8 Kilo, nach 
Abzug der Kinder unter zwei Jahren 3,10 Kilo, während damals an Tee nur 50 g 
pro Kopf verbraucht wurden. 

Es gibt eine große Anzahl von Pflanzenſtoffen, die man zubereitet, röſtet und 
dann ebenſo mit Waſſer aufgießt wie die Kaffeebohne. Das iſt die große Reihe der 
Surrogate oder Erſatzmittel für Kaffee, deren Induſtrie heute eine rieſige genannt 
werden muß und die zum Teil den Kaffee erſetzen wollen, zum Teil, freilich nicht 
offen, als billigere Erſatzſtoffe auf den Markt gebracht werden, ſondern als ver⸗ 
billigende Zuſätze zu Kaffee unter ſeinem Namen in die Welt geſetzt und dann 
natürlich vom Geſetz als Fälſchungen verfolgt werden. Daß die Surrogate nicht 
unwirkſam ſind, ergibt ſich aus ihrem Gehalt an ätheriſchem Ol, Gerbſtoffen, Röſt 
produkten ꝛc., ſie enthalten nur eben das wirkſame Alkaloid Koffein, die Seele des 
Genußmittels, nicht. Als Kaffeeſurrogate werden unzählige Früchte und Samen, 
fleiſchige Wurzelſtöcke u. dgl. verwendet, das weitaus Wichtigſte aber iſt die geröſtete 
Wurzel der Zichorie, der blaßblau blühenden, im Mittelmeergebiet und in Vorderaſien 
heimiſchen Pflanze, die ſchon frühzeitig als Arznei und als Gemüſe Verwendung 
fand. Der Hofgärtner Timme in Arnſtadt, Thüringen, ſoll zuerſt die geröſtete 
Wurzel als Kaffee benützt haben, ſeit 1763 wurde das Surrogat zunächſt in Deutſch⸗ 
land im großen hergeſtellt, Frankreich verbrauchte von dieſem „preußiſchen Kaffee“ 
ſchon 1845 über 12 Millionen Pfund. Im Jahre 1907 erzeugte Deutſchland für 
5,75 Millionen Mark, Sſterreich für 3,73 Millionen Kronen Zichorie. Den "Ter, 
brauch in Deutſchland berechnet man auf 1,65 Kilo gegenüber 2,38 Kilo Kaffee auf 
den Kopf der Bevölkerung. Die Geſamtproduktion in Europa wurde auf 2,5 Mil⸗ 
lionen Meterzentner im Werte von 75 Millionen Mark berechnet. Die volkswirtſchaft⸗ 
liche Bedeutung dieſes Surrogates, welches ja im Lande bereitet wird, iſt alſo ſehr 
beträchtlich, während bei Ländern, deren Kolonien den Kaffeeverbrauch nicht decken 
können, große Summen jährlich für Kaffee ins Ausland wandern. 

Aber bei den Kaffeeſurrogaten kommt noch etwas ganz Außergewöhnliches dazu, 
daß ſie nämlich nicht zur Verſchlechterung, ſondern im Gegenteil zur Geſchmacks⸗ 
verbeſſerung von Bohnenkaffee herangezogen werden, um die Farbe, den vollmundigen 
Geſchmack von Milchkaffee zu erzeugen, welche durch reine Kaffeebohnen nicht hervor⸗ 
gerufen werden können, und um ſchließlich auch die ſchädliche Wirkung des Koffeins 
zu mildern. Spielen die Kaffeeſurrogate ſchon als Zuſatzſtoffe eine ſehr bedeutende 
Rolle, ſo ſind ſie für die breiten Volksſchichten, für welche der Bohnenkaffee infolge 
ſeines hohen Preiſes unerſchwinglich iſt, zu einem unentbehrlichen Genußmittel ge⸗ 
worden, das aber zum Unterſchied vom Kaffeebohnenabſud auch ein Nahrungsmittel 
vorſtellt. Von den 100 Millionen Menſchen, die vor 50 Jahren Kaffee tranken, 
ſind etwa 40 Millionen, die lediglich Surrogate aus den verſchiedenſten Materialien 
verbrauchen, ſeitdem aber haben ſich die Zahlen infolge der immer ſchwereren Er⸗ 
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nährungsverhältniſſe beträchtlich nach der Seite der Surrogate hin verſchoben. Schon 
1894 wurde Deutſchland als das am meiſten Kaffee trinkende Land, als Land der 
Kaffeetrinker oder richtiger der Surrogatkaffeetrinker hingeſtellt, wobei es aber als 
Verbraucher von Bohnenkaffee unter den Kulturländern erſt an neunter Stelle ſtand 
und 2 Millionen Zentner davon verbrauchte, während der Verbrauch an Kaffee⸗ 
ſurrogaten zur ſelben Zeit 4 Millionen Zentner betrug. Natürlich beſitzt es auch 
die meiſten Surrogatfabriken, neben zahlloſen Brennereien für Zichorien, Feigen, 
Rüben dc. allein 64 Fabriken für Malzkaffee, während Oſterreich nur 9, das ganze 
übrige Europa aber nur 12 beſitzt. Von den zahlloſen Stoffen, welche als Kaffee⸗ 
ſurrogate Verwendung finden, ſind die wichtigſten: Zichorien, Feigen, Datteln, Gerſte, 
Weizen, Malz, welch letzteres auch oft noch mit Kaffeedämpfen imprägniert wird. 
Die Zichorienwurzel, die früher ausſchließliches Rohmaterial bildete, wird immer 
mehr von den ſtärke⸗ oder zuckerreichen Getreideſamen und Früchten verdrängt, denn 
dieſe beiden Rohſtoffe Stärke und Zucker ſind es, welche beim Röſten das Aſſamar 
oder Röſtbitter erzeugen, jenen Stoff, der Farbe und Geſchmack des wäſſerigen Aus⸗ 
zugs hervorruft. Eine dritte Gruppe ſind die fettreichen Samen, Spargelſamen, 
Erdnuß, Dattelkerne. Häufig werden auch die verſchiedenen Surrogate gemiſcht ver⸗ 
kauft, indem man das eine Pflanzenprodukt, dem eine erwünſchte Eigenſchaft fehlt. 
mit einem anderen miſcht, das dieſe mitbringt, aber wieder den Wert der erſten 
vermiſſen läßt. Dieſe Surrogate kommen dann unter dem Namen ihrer Inhaltſtoffe, 
unter dem Namen der Firma als Frank Kaffee, Tſchinkel⸗Kaffee ꝛc. oder unter einem 
Phantaſienamen in den Handel. Bis 1903 waren im Deutſchen Reich 421 Wort⸗ 
marken für Kaffee und Kaffeeſurrogate eingetragen. Die Verarbeitung der Rohſtoffe 
auf Kaffeerſatzſtoffe zerfällt in folgende Abschnitte: Das Reinigen der Wurzeln und 
Samen in Waſchmaſchinen oder durch Siebmaſchinen mit Abſaugen für Staub u. dgl, 
B. Eicheln mittels Walzenapparaten, ähnlich wie beim 
ſchenen Wurzel mit den Rübenſchneidmaſchinen, wie 
eben verwendet werden, oder Mahlen härterer 
hſtoffe als unerläßliche Vorbereitung 
rren, wo das Trocknen durch einen 
heißen Luftſtrom bewirkt wird; bei Kaſtanien z. B. muß das Austrocknen ſchon vor⸗ 

chen den Walzen der Entſchälmaſchine 
s Röſten, der wichtigſte Prozeß, welcher 
d den anderen Subſtanzen das Röſtbitten erzeugt 


zu erzielen, oder Zuckerſirup, um die Men 
gleich ſoll dadurch den Erſatzſtoffen ne 2 
Beſchaffenheit verliehen werden, welche man beſonders ſchätzt. 
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lich nicht im heißen Luftſtrom, welcher die aromatiſchen Röſterzeugniſſe zum größten 
Teil fortführen würde, ſondern über direktem Feuer. Das abgekühlte Röſtgut wird 
entweder in Brocken dem Verbrauch zugeführt oder aber fein gemahlen, was aber 
bald nach dem Röſten erfolgen muß, weil das geröſtete Surrogat ſonſt Waſſer an⸗ 
ziehen und zur feuchten klebrigen Maſſe würde, die ſich nur ſchwer mahlen ließe. 
Die aus den Zerkleinerungsapparaten, als welche die verſchiedenartigſten Mühlen in 
Gebrauch ſind, hervorkommenden Maſſen bilden ein ſtaubfeines, trockenes Pulver 
von ſchwachem Geruche. Die Käufer verlangen aber die Erſatzſtoffe in Form feuchter, 
aneinanderhaftender Maſſen mit kräftigem Aroma. Man trägt dem Rechnung, indem 
man das trockene Pulver in zylinderförmigen Apparaten, in welche unten Dampf 
einſtrömt, während das Pulver durch Rührer mit Maſchinenkraft beſtändig in Be⸗ 
wegung gehalten wird, mit Waſſerdampf ſättigt. Dann werden die fettigfeuchten 
Klumpen ſofort in gutſchließenden Käſten bis zur Verpackung aufbewahrt. 

Es iſt in der folgenden Tabelle die Zuſammenſetzung einiger Rohprodukte der 
Surrogatfabrikation gegeben: 


eee 


Weizen Roggen Gerſte Hafer Mais Reis To Datel Eichel SCH Feige Malz 
Eiweißartige Stoffe | 13,53 | 10,74 12,26 | 9,04 7,91 | 5,06 0,124 23,25 14,80 2,80 4,25 | 11,42 
Zeite `. . . . 3,23 4,96 9,74 11,64 5,25 | 1,01 154,211 10 1,77 5,04 | 7,16 | 6,24 
Starke. . 58,86 | 55,51 48,26 | 50,33 63,74 82,29 — — 35,53 16,80 „ 6191 
Dextrin . 4,66 8,45 9,95 4,96 2,34 0,98 — — = — — 
Zucker. . . 4,84 2,87 9,95 5,54 1,85 0,17 41,2 36 6,34 6 34,19 0,99 
Fett. [ 1,85 2,10 2,63 3,99 4,83 0,75 0,068 — 3,59 0,18 2,83 1,87 
Sale 1,99 1,96 2,65 2,59 1,9 0,5 — 0,75 0,84 — 7,44 | 2,61 
Wai 12,99 13,87 14,48 10,88 12,01 9,20 — 30 - — 18,98 — 
Organiſche Säuren ze. — — — — — — 4,3 BN 16,31 — — — 


Mais und Reis enthalten wohl am meiſten Stärke, aber wenig Zucker, ſie be⸗ 
ſitzen demnach für die Surrogatfabrikation am wenigſten Bedeutung. Die Eicheln 
müſſen zunächſt von den bitteren, zuſammenziehenden Geſchmackſtoffen befreit werden, 
zu welchem Zweck man ſie ſo lange mit Waſſer behandelt, bis dieſes ungefärbt abläuft. 

Wohl keines der vielen Kaffeeſurrogate aber hat in verhältnismäßig kurzer Zeit 
ſo durchſchlagend Eingang gefunden, wie der von Kathreiners Malzkaffeefabrik in 
München erzeugte Malzkaffee, welche allerdings auch ihr Rohprodukt ſelbſt herſtellt 
und in ſorgfältiger Weiſe verarbeitet. Der jährliche Verbrauch an Getreideſtoffen 
beträgt etwa 25 Millionen Kilo, von denen etwa °/s auf Gerſtenmalzkaffee, der Reſt 
auf andere geröſtete Getreidearten entfällt. Von dieſen 10 Millionen verſendet die 
Firma Kathreiner allein etwa 8 Millionen Kilo. Dem Malzkaffee wird ein Extrakt 
beigemiſcht, welcher tatſächlich Koffein und Kaffeegerbſäure enthält, indem das Malz 
während des Röſtens mit einem Waſſerextrakt von rohen Kaffeekirſchenſchalen durch⸗ 
tränkt wird. Dieſe enthalten wohl weniger Koffein, aber mehr Kaffeegerbſäure 
als die Kaffeebohnen, der Aufguß wirkt alſo weniger aufregend als der von Kaffee⸗ 
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bohnen, ift aber ſehr aromatiſch und wohlſchmeckend, da das Kaffeeöl, der charak⸗ 
teriſtiſche aromatiſche Stoff des Bohnenkaffees, ſich beim Röſten hauptſächlich aus 
der Kaffeegerbſäure entwickelt. Das Malz wird beſonders ſorgfältig geröſtet und 
zum Schluß mit einer Glaſur aus Zucker übergoſſen. Der Nährwert, welcher dem 
Malz innewohnt — der Gehalt von beinahe 12% Eiweiß —, der hohe Stärke⸗ und 
Dextringehalt ſtellen den Malzkaffee weit über den Bohnenkaffee, deſſen Aroma ihm 
nicht fehlt, während die narkotiſche Wirkung ſehr vermindert iſt, ſo daß auch kranke 
und ſchwächliche Perſonen, die den eigenartigen Geſchmack ſonſt miſſen müßten, dieſes 
Genuſſes teilhaftig werden können. 

Wie bei vielen Artikeln des täglichen Gebrauches, iſt auch hier die Verpackung 
eine Hauptſache, automatiſche Füll- und Doſiermaſchinen, welche die Pakete her⸗ 
ſtellen und ihnen den gefälligen Anblick verleihen, ſind daher hier von ganz beſonderer 


Wichtigkeit. ? 

Trotz der verhältnismäßig billigen Erzeugungspreiſe der Kaffeeſurrogate haben 
es doch gewiſſenloſe Fabrikanten nicht verſchmäht, auch dieſe Surrogate durch Zuſatz 
fremder, wertloſer, oft geſundheitsſchädlicher oder unappetitlicher Stoffe zu verfälſchen, 
durch Kirſchen⸗ oder Zwetſchenkerne, gebrauchten Kaffeeſatz, gemahlenes altes, ge⸗ 
röſtetes Brot, Eichenlohe, ausgelaugte Rübenſchnitzel, Holzmehl, Sand, Erde, Stein⸗ 
kohlenaſche, Torf, Ziegelmehl, Schweripat, Ocker uſw. Bisweilen verfälſcht man 
auch höherwertige Surrogate mit minderwertigen, den teuren Feigenkaffee, der eigentlich 
gar kein Surrogat iſt, ſondern unter eigenem Namen als Kaffee⸗Verbeſſerungsmittel 
geht, mit Lupinen, Zichorie, Zuckerrüben uſw. Darauf deutet ſchon der äußerſt 
ſchwankende Preis des Feigenkaffees zwiſchen 80 Pfennig bis 248 Mark. Auch künſt⸗ 
liche Süßſtoffe, Saccharin, Kriſtalloſe, werden zugeſetzt. Aus dem Grunde, weil 
Verfälſchungen noch frecherer Art befürchtet werden, die zudem ſchwer nachzuweiſen 
ſind, haben ſich auch bis heute die Extrakte von Kaffeeſurrogaten, welche ebenſo her⸗ 
geſtellt werden, wie die aus Kaffee ſelbſt, nur ſchwer einführen können. Der Zichorie 
pflegt man häufig ſchon beim Röſten einen Zuſatz von Speck oder Pflanzenölen zu 
geben, um dem fertigen Erzeugnis das beliebte fette Ausſehen zu verleihen. Auch 
das gibt vielfach zu Mißbräuchen Anlaß. Es wird immer wieder der Verſuch ge⸗ 
macht, Zichorie und andere Surrogate an Stelle des echten Kaffees als billiger, wohl⸗ 
ſchmeckend und unſchädlich zu empfehlen. Wenn auch der Vorzug der Billigkeit, bei 
manchen auch der des Nährwertes vorhanden iſt, ſind die Meinungen bezüglich der 
abſoluten Unſchädlichkeit der Zichorie, welche ſo oft dem koffeinhaltigen „Kaffeegift“ 
entgegengehalten wird, noch geteilt, als Genußmittel kann aber gewiß keines der 


Surrogate ſich neben echtem, reinem Kaffee behaupten. 


Die Teeinduſtrie. 

Wahrend in China, dem klaſſiſchen Lande des Teeſtrauches, der Teegenuß ſchon 
ſeit den älteſten Zeiten bekannt war, gelangte dieſes Genußmittel erſt . 
ſpät nach Europa, nämlich um das Jahre 1630 unter dem Einfluffe ber Bolländtic- 
Oſtindiſchen Kompagnie und der empfehlenden Urteile der holländiſchen Arzte, welche 
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ihm Steigerung der feelifchen Fähigkeiten zuſchrieben und ihn als willkommene 
Blutverdünnung verordneten. Der Ruf ſeiner ſchlafverſcheuchenden Eigenſchaften be⸗ 
gleitete ihn ſchon von China, worauf auch die chineſiſche Lage des Teeſtrauches 
hindeutet: ein frommer Mann ſoll aus Arger darüber, daß ihm beim Beten ſtets 
die Augenlieder zufielen, dieſe abgeſchnitten und zur Erde geworfen haben. Aus 
ihnen ließ ein Gott den ſchlafverſcheuchenden Teeſtrauch entſtehen. In der Tat iſt 
der Tee ein Geſchenk des Himmels. Nichts belebt nach angeſtrengter Geiſtesarbeit 
mehr als eine Taſſe Tee, und auch bei körperlicher Anſtrengung läßt er die ermatteten 
Kräfte wieder aufleben. Nur in großen Mengen und bei ſehr empfindlichen Menſchen 
erzeugt er Schlafloſigkeit. Beſonders in China ſpielt er inſofern eine ſehr wichtige 
Rolle, als bei dem 
niederen Stand 
der Geſundheits⸗ 
pflege im himm⸗ 
liſchen Reich, be⸗ 
ſonders bei den 
elenden Waſſer⸗ 
verſorgungs⸗ 
verhältniſſen, 
verheerende Epi⸗ 
demien nur des⸗ 
halb ſelten genug 
dort vorkommen, 
weil der Chineſe 
eben nie Waſſer, 
ſondern ſtets Tee⸗ 
waſſer trinkt, 
durch deſſen Auf⸗ 
Abb. 65. Einſetzen der Teepflanze in die Erde. Ceylon. kochen die Krank⸗ 
heitskeime getötet 
werden. Von Holland aus hat der Tee die Welt erobert; zunächſt fand er ſeinen 
Weg nach England, wo die Lords Albington und Oſſiro ihn um 1660 aus Holland mit⸗ 
brachten. Das Teetrinken wurde ſehr bald Mode der vornehmen Kreiſe, obgleich ein 
Pfund Tee noch 65 Livres koſtete, während es in Batavia um 3 Pfund verkauft wurde. 
Bald verkaufte man in jeder Straße Tee, und die kurz zuvor entſtandenen Kaffee⸗ 
häuſer mußten auch Tee ausſchenken, wollten ſie ſich Zuſpruch erhalten; bald nahm 
ſich auch der Staat durch Einführung einer Steuer der Sache an. In Deutſchland 
wurde der Tee durch Dr. Cornelius Dekker, den holländiſchen Leibarzt des Großen 
Kurfürſten, bekannt, der, ein leidenſchaftlicher Anhänger der Lehre von der Blut⸗ 
verdünnung, die neuen Genußmittel Kakao, Kaffee, Tee entgegen dem Widerſtand 
ſeiner Kollegen durchſetzte. Übrigens fand der Tee ebenſo viele Gegner auf ſeinem 
Wege wie ſeine übrigen tropiſchen Brüder, der franzöſiſche Gelehrte Patin nannte 
ihn »Pimpertinante nouveauté du siècle«, und in Holland taufte man ihn „Heu⸗ 
waſſer“. In der Apotheke Nordhauſens koſtete 1662 eine Handvoll Tee noch 
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15 Gulden, 1869 in Leipzig nur mehr 4 Groſchen, ein Beweis, wie ſchnell trotz 
aller Angriffe das neue Getränk an Beliebtheit gewann. Nach Rußland brachte ihn 
eine aſiatiſche Geſandtſchaft in der zweiten Hälfte des 17. Jahrhunderts. Natürlich 
ließen ſich auch bei dieſem Genußmittel die verſchiedenen Regierungen eine gute Ein⸗ 
nahmequelle nicht entgehen. In Holland mußten für jedes Pfund roher Kaffeebohnen 
in der Provinz Gelderland 40 Pfennig gezahlt werden, gebrannte Bohnen wurden 
mit 55 Pfennig befteuert, und ganz ähnlich verhielt es ſich auch mit dem Tee. 

Die Teeblätter enthalten unter den Beſtandteilen, wie ſie ſich in den meiſten 
Pflanzenblättern finden, Zucker, Stärke in geringen Mengen, Zellſtoff, Aſchenbeſtand⸗ 


2 


Abb. 66. Tee⸗Pflückerinnen. Ceylon. 


teile, Wachs, Harz, Gummi, noch ein gelbes ätheriſches Ol, das den aromatiſchen 
Geruch der Teeblätter bewirkt, mehr oder weniger Gerbſäure, welche ſeinen zuſammen⸗ 
ziehenden Geſchmack bedingt, und das wirkſame Alkaloid, das wir ſchon vom Kaffee 
her kennen, das Koffein (Thein), ferner in Spuren noch ein zweites, das Theophyllin. 
Das Koffein findet ſich in den Teeblättern nicht in freier Form vor, ſondern in 
Form einer chemiſchen Verbindung, u. a. mit Zimtſäure, eine Verbindung, die erſt bei 
der Erntebereitung, dem ſogenannten Fermentieren, geſpalten wird. Der Tee enthält 
faft dreimal ſoviel Koffein als der Kaffee, nämlich 2,5%, im grünen 2,8 9%, im 
Flowery Pecco ſogar 4,4%, trotzdem iſt feine Wirkung eine viel mildere und an⸗ 
genehmere, da die beim Kaffee mitwirkenden Röſtprodukte fehlen. Die Gerbſäure iſt 
es, welche im Verein mit den Eiſenſalzen des Teeblattes die dunkle Färbung des 


138 Die Genußmittelinduſtrien. 


Teeaufguſſes bewirkt, welche deſto dunkler, bis tintenſchwarz wird, je länger der Tee 
„zieht“. In England bevorzugt man merkwürdigerweiſe ſtark gerbſäurehaltigen Tee, 
ja man bewertet ihn geradezu nach dieſem Inhaltsbeſtandteil, was um ſo merkwürdiger 
iſt, als ſtarke Gerbſäurelöſungen die Eigenſchaft beſitzen, Alkaloide, alſo auch das 
Koffein des Tees ſelbſt, in eine in Waſſer unlösliche Form überzuführen, ſo daß 
fie dann im Organismus nicht zur Geltung kommen konnen. Starke Teeaufgüſſe 
werden deshalb auch bei Vergiftungen mit Pflanzengiften gereicht. Die Teeblätter 
werden zum Zweck des Genuſſes mit ſiedend heißem Waſſer aufgegoſſen, welches 
den Blättern die wertvollen Beſtandteile entzieht. Der zweite Aufguß findet ſchon 
ſehr wenig Koffein vor, dagegen noch reichlich Gerbſäure, ſo daß ein ſolcher zweiter 


Abb. 67. Geſamtanſicht einer Tee⸗Plantage auf Ceylon. 


Aufguß dunkler und herber iſt als der erſte. Der Wert eines guten Teeaufguſſes 
hängt überhaupt von dem richtigen Verhältnis des Theins, der Gerbſäure und des 
aromatiſchen Oles ab, beſonders beim Kochen der Teeblätter mit Waſſer wird viel 
zu viel Gerbſtoff herausgelöſt, ſo daß die Flüſſigkeit dann ſehr dunkel und bitter 
wird. Der feinſte Tee iſt aromatiſch, milde und höchſtens goldrot gefärbt. Die 
Formen des Teegenuſſes ſind ſehr zahlreich: in Holland genießt man ſehr ſtarken 
Tee mit viel Milch und Zucker, bisweilen unter Zuſatz von etwas Speiſeſoda; der 
Engländer trinkt ſeinen tintenſchwarzen Tee am liebſten ohne Zucker, in Rußland, 
wo der beſte Tee getrunken wird, der überhaupt nach Europa kommt, fügt man 
einige Tropfen Zitronenſaft hinzu, die das Aroma verſtärken ſollen, während die niederen 
Volksſchichten den ganzen Tag Tee trinken, aber auf die wenigen Blätter, die ſich in 
ihrem urnenförmigen, ewig angeheizten Samowar befinden, den ganzen Tag Waſſer 


Die Teeinduſtrie. 139 


ſchütten und dieſen ſtark verdünnten Tee leidenſchaftlich genießen, ohne Zucker oder 
Milch hinzuzufügen. Die Tataren nehmen Milch und Salz dazu. In Frankreich 
und Deutſchland ſetzt man gerne etwas Rum bei. Die Japaner reiben den Tee, 
bevor ſie ihn abziehen, auf einem Stein zu Pulver oder miſchen etwas von dem 
Pulver in das Getränk. Der Familienteetopf iſt in Japan ſowie in Rußland der 
Samowar, den ganzen Tag gefüllt, und jeder Japaner trinkt täglich zum Mittageſſen 
einige Taſſen Tee. Dort iſt das Teetrinken mit einem umſtändlichen, eigenartigen 
Zeremoniell umgeben. Die Chineſen brühen ihren Tee in kleinen irdenen Töpfen 
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Abb. 68. Tee⸗Ernte in Ceylon (zur Verf. geſt. von J. Meinl, Wien). 


auf, die nie gereinigt werden und deſto wertvoller ſind, je mehr darin Tee gekocht 
worden iſt. In der Nähe der großen Städte Japans und Chinas ſind unzählige 
Spielgärten gelegen, die alle mit Teehäuſern, wohl auch mit Opiumkneipen verſehen 
ſind und mit einem Theater in Verbindung ſtehen. Hier kann man auch die Tänze 
der Geiſhas bewundern. Die vornehmen Chineſen pflegen an einer Kette aus Edel⸗ 
metall einen kleinen, hohlen, durchlöcherten Goldball bei ſich zu tragen, der mit Tee 
gefüllt und einige Minuten in einen Topf mit ſiedendem Waſſer gehalten wird. Auch 
nach Europa kommen neueſtens ſolche Bälle. Die Kunſt, Tee zu bereiten, wird in 
China in eigenen Schulen ebenſo gelehrt wie bei uns das Tanzen oder Fechten. 
Nur ſelten kommt es, z. B. in England, vor, daß übermäßiger Teegenuß zu vorüber⸗ 
gehenden Vergiftungen führt, die ſich in Schwächezuſtänden, Transpiration und großer 
Nervoſität, Herzklopfen und Zittern äußern. 
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Mit dem Pflücken der Blätter (Abb. 65 u. 66) kann im zweiten Jahre begonnen 
werden, in China und Japan gibt es gewöhnlich drei »teamaking seasons“ oder 
Teernten, zum erſtenmal unmittelbar vor der Regenzeit Mitte April, wobei der feinſte 
Tee geerntet wird. Die nun folgende Regenperiode läßt den geplünderten Strauch 
ſeinen Verluſt wieder neu erſetzen, und im Mai kann die Haupternte beginnen, welche 
freilich nur grobe Blätter von weniger guter Qualität liefert. Im Herbſt kommt 
dann die dritte Ernte. Im Tropenklima Ceylons (Abb. 67 u. 68) und Javas iſt 
man dagegen überhaupt nicht an beſtimmte Erntezeiten gebunden und pauſiert nur 
während des natürlichen Wechſels 
von Regen⸗ und Trockenzeit. Je 
jugendlicher die Blätter, um ſo feiner 
der Tee. Das Pflücken geſchieht mit 
dem Fingernagel, wobei man die 
Achſelknoſpe ſtehen läßt, damit eine 
Erneuerung ſtattfinden kann. Das 
Wertvollſte iſt die geſchloſſene Gipfel⸗ 
knoſpe, welche durch reichliche Be⸗ 
haarung ſilbergrau erſcheint, daher 
Pecco (Milchhaar). Hat ſich das 
Blatt eben von der Knoſpe abge⸗ 
hoben, heißt es Peeco buaung (hohl) 
(Abb. 69). Je älter die Blätter ſind, 
deſto weniger ſind ſie wert, deshalb 
werden außer der Knoſpe höchſtens 
noch die drei nächſten Blätter ge⸗ 
pflückt, aber nicht die einzelnen Blätter 
für ſich, was zu mühſam wäre, ſon⸗ 
dern gleichzeitig der Abſchnitt des 
ſaftigen Stengels, an welchem ſie 
ſitzen und der dann mitverarbeitet 
wird. Jeder Pflücker, der ein ge- 

Abb. 69. Tee: Blätter, Blüten und Samen. wiſſes Maß von Übung haben muß, 

trägt ein kleines Körbchen umgehängt, 

das dann in einen größeren Korb umgeleert wird, der in die Fabrik wandert und 

dort gleich bezahlt wird. Nun folgt die Erntebereitung, ein ſchwieriger, ſehr kom⸗ 

plizierter Vorgang, von deſſen Ausführung zum Teil die Qualität des erhaltenen 
Produktes abhängt. 

Das Verfahren hat ſich bei den Chineſen aus der Praxis ergeben, und man 
war, als man die Teekultur in Indien einführte, auf die rohe chineſiſche Methode 
angewieſen. Von der niederländiſchen Handelsgeſellſchaft wurde J. L. Jacobſon, 
ein gewiegter Teekenner, im Jahre 1827 nach Java geſchickt und von dort nach 
China, um da an Ort und Stelle die beſte Bereitung von Tee zu ſtudieren. 
Sechs Jahre hintereinander beſuchte er China während der Teernte, wurde in die 
meiſten Teeplantagen eingeführt und wußte ſich auch in den Fabriken Eingang zu 


Die Teeinduſtrie. 141 


verſchaffen. Was er dort ſah, ſetzte er in Java in die Praxis um; und bemerkte er 
dort eine Lücke in ſeinen Kenntniſſen, holte er ſich wieder von China Rat. Wenn 
auch die Kultur des Teeſtrauches auf dieſe Weiſe auch in Java ganz nach chineſiſchem 
Muſter glückte, fehlte es doch an Leuten, welche Teeblätter pflücken, rollen und trocknen 
konnten, und ſo vermochte man wohl Teeſträucher fortzubringen, aber nicht brauch⸗ 
baren Tee zu erzeugen, geſchickte chineſiſche Arbeiter waren um keinen Lohn aus ihrem 
Heimatland fortzulocken. Da beauftragte die Regierung Jacobſon, Teeſamen, Pflanzer, 
Fabrikanten und Kiſtenmacher direkt aus China mitzubringen. Der Verſuch gelang, 
und bald war die Teeinduſtrie in Java heimiſch. Trotzdem war kein großer Gewinn 


Abb. 70. Trocknen von Tee in der Sonne in Ceylon. 


zu erzielen, die Regierung überließ die Fabrikation privaten Unternehmungen. In⸗ 
zwiſchen waren die Engländer auf die Vorteile des Teehandels aufmerkſam geworden, 
und es kam 1839 zur Gründung der heute noch bedeutendſten aller Teekompagnien, 
der Aſſam Compagnie, die aber ſchon gegen Ende der vierziger Jahre zugrunde ging. 
Eine 100⸗Markaktie war damals nicht mit 2 Mark 50 Pfennig loszuſchlagen. Ver⸗ 
beſſerung mannigfacher Übelſtände brachte die Geſellſchaft wieder in die Höhe, aber 
die wüſte, ſchwindelhafte Spekulation, welche jetzt mit den Teegärten getrieben wurde, 
führte 1864 einen zweiten fürchterlichen Krach herbei. Dr. Barry ſchrieb damals ſehr dra⸗ 
ſtiſch: „Das Teebauen in Aſſam ift gleichbedeutend mit Geld in den Brahmaputra 
werfen.“ Aber vier Jahre darauf ſtanden die Geſellſchaften wieder in voller Blüte, und 
auch in Ceylon (Abb. 70) machte der junge Tee dem berühmten Ceylonkaffee empfindliche 
Konkurrenz. Bei den Chineſen erforderte die Herſtellung von Tee nicht weniger als 
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12 Operationen: 1. Welken der Teeblätter, 2. Erſtes Rollen, 3. Zweites Rollen, 
4. Fermentieren, 5. Erſtes Röſten, 6. Drittes Rollen, 7. Zweites Röſten, 8. Viertes 
Rollen, 9. Sonnen, 10. Erſtes Trocknen, 11. Abkühlen und Reiben mit den Händen, 
12. Zweites Trocknen. Es ſtellte ſich aber bald heraus, daß man von dem primitiven 
chineſiſchen Verfahren, das ganz auf Handarbeit zugeſchnitten war, zur Mafchinen- 
tätigkeit übergehen mußte, was wieder den Betrieb ſehr vereinfachte. Die 12 chine⸗ 
ſiſchen Akte des Teedramas wurden dann auf vier europäiſche zugeſtutzt: Welken, 
Rollen, Fermentieren, Trocknen, worauf dann die Ware geſiebt, ſortiert undz verpackt 


Abb. 71. Künſtliches Welten der Teeblätter auf Trockengeſtellen. (Aus Warburgs: Kulturpflanzen der Weltwirtſchaft.) 


wird. Man unterſcheidet zwei Hauptgruppen, den grünen und den ſchwarzen Tee. 
Der grüne Tee wird nach ſchwachem Welken ſofort in flachen eiſernen Pfannen, die 
zu mehreren in gemauerten Behältern ſitzen und durch Holzkohlen erhitzt werden, 
unter allmählicher Steigerung der Temperatur „gebraten“, wobei die Maſſe unab⸗ 
läſſig mit den Händen hoch geworfen wird, bis die Blattränder ſich rot färben. 
Durch dieſes ſchnelle Trocknen wird die Oxydation der Gerbſtoffe und chemiſche Zer- 
ſetzung der Maſſe vermieden. Nach dem Abkühlen wird er gerollt und, zu Klumpen 
geballt, fermentiert. Dabei verändert er ſeine graugrüne Farbe nicht. Nach dem 
Fermentieren wird er mit der Hand fertig gerollt — meiſt zu Kügelchen — und 
getrocknet. In England raucht man neuerdings grünen Tee in Zigaretten. Das 
Pflücken der Teeblätter erfolgt nur bei trockenem Wetter und wenn der Morgentau 
verſchwunden iſt, da naß geſammelter Tee flau ſchmeckt und auch im Außeren zu 
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wünſchen übrigläßt. Zur Bereitung von ſchwarzem Tee werden die Blätter in der 
Fabrik auf mit Jute beſpannten Geſtellen ausgebreitet, wo ſie bei gutem Wetter in 
20 Stunden welken. Bei feuchtem Wetter muß man manchmal heizen. Der Tee 
verliert dabei bis 40 % feines urſprünglichen Gewichtes. Dabei büßen auch die Blätter 
ihre Straffheit und Spröde ein, ohne aber beim ſpäteren Rollen zu brechen. Die 
Welkräume (Abb. 71), gut ventilierte Holzſcheunen, ſind mit langen, durch ſchmale 
Gänge voneinander getrennten, 3 m hohen Regalen angefüllt. In 20 em Entfernung 
liegen die mit Jute oder beſſer Drahtnetz beſpannten Holzrahmen, auf welche die 
Blätter in dünner Lage geſchichtet werden. Nach dem Welken kommen ſie in die 
Teeroller Abb. 72 und 73). Ein großer Zylinder, welcher die Blätter aufnimmt, 
bewegt ſich im Kreiſe auf einer Tiſchplatte, während der Deckel des Zylinders ſich in 
entgegengeſetzter 
Richtung dreht, 
ſo daß die Blät⸗ 
ter regelmäßig zu⸗ 
ſammengerollt 
werden. Bei dem 
Druck des Deckels 
und der durch die 
kreiſende Be⸗ 
wegung bewirkten 
Reibung wird der 
Saft aus den 
Blättern ausge⸗ 
preßt, beim wei⸗ 
teren Rollen aber 
wieder aufgenom⸗ 
men, ſo daß die m 
Blätter, welche Abb. 72. Das Rollen der Teeblätter in China. 
ſich anfangs ſeifig 
anfühlen, wieder trocken werden. In China wird der Tee auf Bambusbrettern mit 
der Hand oder mit den Füßen „gerollt“ (Abb. 74), wobei der Teeſaft austritt und 
abfließt. Nach 1—1⅛ Stunden iſt der Prozeß beendigt, die Maſchine bewältigt 
130 kg gewelkte Blätter auf einmal. Die in einen Klumpen zuſammengepreßte 
Maſſe kommt nun in eine Brechmaſchine, wo die einzelnen Blättchen getrennt werden, 
und nun ſchließt ſich der wichtigſte Prozeß, die Fermentation (Abb. 75), an, welche 
bei 35—40 7 durchgeführt wird. Die graugrünen Blätter werden in Haufen über⸗ 
einander geſchichtet oder in eigenen Fermentierungskäſten — flachen übereinander 
ſtehenden Käſten mit flachem Rand — ſo lange, mit Tüchern bedeckt, liegen gelaſſen, 
bis ſie die charakteriſtiſche „Kupferfarbe“ angenommen haben. Steigt die Temperatur 
über 42 5, jo iſt Gefahr vorhanden, daß Butterſäuregärung eintritt. Da die Butter⸗ 
ſäure einen unangenehmen Beigeſchmack des Tees verurſachen würde, müſſen feuchte 
Tücher aufgelegt werden, auch wendet man die Blätter häufig. Je nach den klima⸗ 
tiſchen und den Witterungsverhältniſſen iſt die Fermentation nach 2—8 Stunden 
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beendet. Von der Fermentation wird die Qualität ſehr beeinflußt. Ein Teil der 
Gerbſtoffe wird in Zucker verwandelt. Hat das Rollen die Zerreißung der Zellwände 
zur Folge gehabt, wodurch der Sauerſtoffzutritt zum Zellſaft erleichtert wird, ſo iſt 
die Fermentation der Hauptſache nach eben dieſer Oxydationsprozeß, bei dem die 
Gerbſtoffe zerſtört werden. Farbe und Aroma der Blätter werden dabei erzeugt. 
Der Fortgang des Prozeſſes, auf deſſen richtigen Verlauf alles ankommt, wird fort⸗ 
dauernd von einem Aufſeher kontrolliert. Die chemiſchen Vorgänge der Fermentation 
werden durch das Trocknen unterbrochen, durch welches das Produkt haltbar gemacht 
wird. Das geſchieht in China durch beſondere Ofen über einem Feuer von Holzkohlen, 


Abb. 73. Das Rollen des Tees in Ceylon. 


welche keine Dämpfe oder Gaſe erzeugen, die dem Tee unliebſamen Geruch und Geſchmack 
verleihen würden. In Indien wird das Trocknen oder Röſten (Abb. 78) durch Maſchinen 
beſorgt, indem der Tee einem Strom erhitzter Luft ausgeſetzt wird, während er durch 
ein Paternoſterwerk auf langen Streifen aus gelochtem Blech langſam durch die 
Maſchine gezogen wird, aus welcher er trocken herauskommt. Nur das Einfüllen 
des fermentierten und Fortſchaffen des trockenen Tees erfordert menſchliche Arbeit. 
Das Trocknen erfolgt bei 80 — 125, und die Maſchine trocknet 120 kg in der 
Stunde. Durch das Trocknen iſt die Kupferfarbe in Schwarz übergegangen, nur die 
feinſten Sorten tragen noch ihr ſilbergraues Haarkleid zum Beweiſe, daß ſie aus 
jungen Blättern hergeſtellt ſind. Der getrocknete Tee wandert in die Sortierräume, 
wo Frauen mit der Hand alle gröberen Verunreinigungen, wie Steinchen, Raupen, 
Inſekten, Holz⸗, Stengel⸗, Rindenſtückchen, ausleſen. Dann wird er auf Rüttel⸗ und 
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Drehfiebe (Abb. 76 u. 77) gebracht, die durch Maſchinen bewegt find, um von Staub 
befreit zu werden. Fünf übereinander ſtehende Schüttelſiebe trennen den Tee in fünf 
Größen, Flowery Pekoe, Pekoe, Souchong, Congon und Duſt. Der letztere dient 
nur zur Darſtellung von Koffein. Zu grobe Stücke der gröbſten Sorte werden in 
einem Schneideapparat zerkleinert, indem die durchlöcherte Platte, auf welcher die 
groben Blätter ruhen, an einem Roſt von Stahldrähten vorbeigeht. Vor dem 
Packen wird das Produkt ſorgfältig gemiſcht, um gleiche Qualität zu erzielen, und 
eventuell nochmals getrocknet. Ein Schüttelapparat garantiert ein enges Packen. 
Der trockene Tee hat etwa 25% Gewicht des grünen Blattes. Der ſortierte Tee 
wird ſorgfältig auf Aus⸗ 
ſehen und Geſchmack ge⸗ 
prüft und, wenn er die 
Probe beſtanden hat, ver⸗ 
packt (Abb. 79), ſonſt 
wandert er in den Be⸗ 
trieb zurück. Die Be⸗ 
urteilung des Tees iſt 
eine äußerſt verantwor⸗ 
tungsvolle, feinen Ge⸗ 
ſchmack erfordernde Auf- 
gabe, da ja der Geſchmack 
für den Verkaufswert 
maßgebend iſt; deshalb 
find die tea-tasters 
(Abb. 80), welche von 
den Handlungshäuſern 
mit gutem Gehalt zu 
dieſem Zweck angeſtellt 
werden, wichtige Perſön⸗ 
lichkeiten. Die Kiſten ſind 5 3 

8 S & 5 Abb. 74. Chineſen bei der Teearbeit. Kneten der Teeblätter mit den Füßen, 
mit Bleifolie oder Zinn primitiofte Art der Erntezubereitung. 
ausgekleidet und werden 
in China mit dem bekannten bunten Papier beklebt, auf dem chineſiſche Hieroglyphen 
aufgemalt ſind. Die Kiſten werden in Matten eingenäht und mit Rottang zuſammen⸗ 
gebunden, aber erſt in den Hafenplätzen; ſie ſind mit dem Namen der Teeſorte, der 
Marke der Pflanzung, einer Nummer und mit Tara⸗, Brutto- und Nettogewicht ver⸗ 
ſehen. Noch ſorgfältiger geſchieht die Verpackung in China: die mit großer Sorgfalt 
verfertigten Holz- oder Blechkiſten werden innen mit Zinn ausgekleidet, dann noch mit 
Silberpapier überzogen, damit die koſtbaren Blätter nirgends mit Holz oder Metall in 
Berührung kommen, und die Kiſte dann verlötet. Das ganze Behältnis wird dann noch 
durch eine Holzbekleidung geſchützt und ſchließlich noch mit chineſiſchem oder europäiſchem 
Strohpapier beklebt, das die kunſtvollſten chineſiſchen Malereien trägt. Als Klebe⸗ 
mittel wird Kleiſter aus Reis, Arrowroot, wohl auch Büffelblut mit Kalk verwendet. 
Ein Firnis aus Kopal und Terpentinöl ſchließt die Kiſte waſſerdicht ab, ſo daß ein 
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Zutritt von Seewaſſer, das beſonders gefürchtet wird, unmöglich iſt. Trotzdem wird 
ſie noch in Jute oder in Flechtwerk aus Bambus eingeſchlagen. Deswegen hat ſich 
bei Feinſchmeckern ein gewiſſes Vorurteil gegen den auf dem Seeweg beförderten 
Tee erhalten, jedenfalls wird der auf dem Landweg nach Europa gebrachte Kara⸗ 
wanentee vorgezogen. Freilich muß geſagt werden, daß die peinliche Sorgfalt der 
chineſiſchen Verpackung beim indiſchen Tee fallen gelaſſen wurde, nachdem man ſie 
zuerſt bis auf die gemalten Figuren getreu beibehalten hatte. 
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Abb. 75. Gären des Tees, die „Fermentation“. (Zur Verf. geft. von J. Meinl, Wien.) 


Bei gutem ſchwarzem Tee muß der Abguß feurig braunrot, beim grünen leicht ſtroh⸗ 
gelb fein, in beiden Fällen iſt aber eine gewiſſe glänzende Helligkeit der durchſcheinenden 
Flüſſigkeit Hauptbedingung. Die trockenen Blätter dürfen nicht pechſchwarz, ver⸗ 
ſchrumpft oder fahlgrün ausſehen. Das Probieren des Tees, der in einer kleinen 
Wage abgewogen wurde, geſchieht in kleinen, genau gleichgroßen Täßchen: das 
gleiche Gewicht Teeblätter wird ſtets mit der genau gleichen Menge kochendem Waſſer 
übergoſſen und die gleiche, mit der Sanduhr abgemeſſene Zeit ziehen gelaſſen. Die Probe 
wird aber nicht getrunken, ſondern es wird damit nur Mund und Gaumen aus- 
geſpült, wodurch man bei großer Übung am beſten Geſchmack und Aroma beurteilen 
kann. Die Hauptſorten des ſchwarzen Tees ſind: Boei, Congo, Kempoei, Souchon 
und Pecco, die des grünen: Shin, Thunkay, Hyſon, Uxim und Joosjes. Die 
bleibende grüne Farbe des grünen Tees wird durch die Bereitungsweiſe, durch das 
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Offentliches Teehaus in einem Garten in Vokohama. 


Japaneſinnen im Teehaus. 
(Beide aus dem Beſitze des k. k. naturhiſtoriſchen Hofmuſeums in Wien.) 
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„Braten“ bedingt, wobei durch die ſtarke plötzliche Erhitzung die oxydierenden Enzyme, 
welche dem ſchwarzen Tee im Prozeß des Fermentierens gleichzeitig die ſchwarze 
Farbe verleihen, in ihrer Wirkſamkeit gehindert werden, geradeſo wie angeſchnittenes 
Obſt an der Luft braun bis ſchwarz wird, während Kompott oder Marmelade aus 
demſelben Obſt, das aber zu dieſem Zweck gekocht wird, keine Verfärbung aufweiſt. 
Die ſchöne grüne Farbe verleiht auch dieſem Tee zum Teil ſeinen Wert, und ſo 
helfen die Chineſen, wenn die Natur nicht von ſelbſt zu ihrer Zufriedenheit arbeitet, 
künſtlich durch Farbe nach. Außerdem wird in China der Tee parfümiert, indem 
man wohlriechende Blüten, Roſen, Nelken, Jasmin, Orangenblüten, Gardenia uſw. 
darunter miſcht. Hauptſächlich iſt es aber die ſorgfältige Verpackung, welche zur 
Erhaltung des Teeduftes beiträgt. In jedem der fünf Hauptproduktionsgebiete von Tee, 
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Abb. 76. Steben von Tee und Sortieren nach der Blattgröße. (J. Meinl, Wien.) 


China, Japan, Indien, Ceylon und Java, teilt man den Tee je nach dem Produktions⸗ 
gebiet in eine ganze Anzahl von Sorten, die den Namen des betreffenden Diſtriktes 
tragen, außerdem trifft man aber noch eine Bezeichnung nach Alter, Größe, Behand- 
lung der Blätter und Zeit der Ernte, dazu kommt noch die verſchiedene Benennung 
im Chineſiſchen und Engliſchen, ſo daß in dieſem Namengewirr auch gewiegte Teekenner 
irregehen. Man unterſcheidet beim grünen Tee nach Wieler Gunpowders, Imperials, 
Young Hyſons, Hyfons und Twankays. Der Name Gunpowder rührt von der 
kleinen feſtgerollten Form der Blätter her; bei den Chineſen heißt er Chootſcha⸗ 
Perltee. Der Imperial, ſo genannt, weil dieſe Blätter vorzugsweiſe im kaiſerlichen 
Hofhalt und bei den Mandarinen verwendet werden, beſteht aus etwas größeren 
und gröberen Blättern. Von der kaiſerlichen Familie wird ein eigener Tee getrunken, 
der niemals in die Hände eines Europäers gelangt. Der echte kaiſerliche Tee kann 
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nicht exportiert werden, weil er die Seereiſe nicht verträgt; er iſt der vollkommenſte, 
aus der „Blüte“ im übertragenen Sinn, beſtehende Tee und heißt auch „Blütentee“. 
Die wirkliche Blüte allerdings kann niemals zur Zeebereitung dienen. Young Hyſon 
zeigt zarte, nicht gerollte, ſondern nur gekräuſelte Blätter, während der Hyſon derſelbe 
Tee mit kräftigeren Blättern iſt. Die Namen ſind engliſche Verſtümmelungen der 
chineſiſchen Worte Tſien — blühender Frühling und Yu-Tfien — Beginn des Frühlings, 
ſo genannt nach der Zeit der Ernte. Twankay heißt Ausſchußtee, er beſteht aus 
Abfällen und Überbleibſeln der übrigen Sorten. Der ſchwarze Tee Chinas wird 
eingeteilt in: 1. Congous mit ſchwarzen (Blackleaf) oder mehr rötlichen (Redleaf) 
Blättern, von denen erſtere Sorte im Diſtrikt Hankow, letztere im Diſtrikt Foochow 
gepflückt wird, beide ſind noch 
in eine größere Anzahl Unter⸗ 
ſorten geteilt. 2. Souchongs 
aus der zweiten Ernte mit 
kleineren Blättern, daher auch 
der Name, welcher ſich vom 
chineſiſchen Saow⸗Cheong — 
kleine Sorte ableitet. Der echte 
Souchong ſtammt nur aus dem 
Sin⸗Chune⸗Diſtrikt, wenn auch 
noch andere chineſiſche Diſtrikte 
dieſe Marke in den Handel 
bringen. 3. Die gelbgrünliche 
Sorte Pouchong und Oolong, 
welche ihre abweichende Be⸗ 
ſchaffenheit dem ſchwächeren 
und bei reichlichem Luftzutritt 
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Abb. 77. Sieben von Tee in China (zur Verf. geſt. von C. Trau, Wien). Flowery Pekoe aus den Blatt⸗ 

knoſpen, der ſchon äußerlich 
durch den dunenartigen weißen Haarfilz auffällt. Schließlich iſt noch der Scented 
Orange Pekoes zu nennen, der als langblättriger und kleinblättriger Orange verkauft 
wird und während des Röſtens eine duftende Beimiſchung von Blumenblättern der 
Mohlu Hua, des Jasmins, erhält, die ſpäter wieder abgeſiebt werden. 

Das iſt nur ein ſchwacher Auszug aus dem Sortenverzeichnis. Neben ſchwarzem 
und grünem Tee führt aber China noch Staub-, Ziegel⸗ und Tafeltee aus. Beim 
Sieben des Tees fällt viel Staub ab, der als minderwertige Sorte, oft mit minera- 
liſchen Beſchwerungen vermengt, in den Handel kommt. Der Ziegeltee und der Back⸗ 
ſteintee werden aus ſolchem Abfall, aber auch aus den Abſchnitzeln beim Stutzen der 
Bäume und ſelbſt ganz andersartigem Abfall — ſo ſpielt der Straßenkot hier eine 
große Rolle — verfertigt und tragen ihren Namen nach der Form, in die ſie gepreßt 
werden, nachdem ſie heißen Dämpfen ausgeſetzt wurden. Die Trocknung erfolgt an 
der Luft in höchſt primitiver Weiſe. Auch hier gibt es Qualitätsſorten. Die großen 
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grünen Ziegel vereinigen in ſich den ſchlechteſten Abfall aus alten lederartigen Tee⸗ 
blättern, Staub, Abfall beſſerer Sorten und Blättern verſchiedener Pflanzen. Das 
Ganze wird mit Reiswaſſer und Ochſen⸗ oder Schafblut gemengt und zu viereckigen 
Kuchen gepreßt. Dieſe Kuchen ſind bei den Nomaden in Mittelaſien, in Tibet, in 
Sibirien bei den Kalmücken bis nach Aſtrachan allgemein gebräuchlich und ein Volks⸗ 
bedürfnis. Die chineſiſchen Soldaten erhalten ihren Sold in Ziegeltee. Die Blätter 
ſind ſo ſtark aufeinander gepreßt, daß die Ziegel vor dem Gebrauch mit dem Hack— 
meſſer auseinander geſchlagen und darauf lange gekocht werden müſſen, um zur Be⸗ 


Abb. 78. Das Röſten von Tee. (Aus Warburg: Kulturpflanzen der Weltwirtſchaft.) 


reitung des Getränkes dienen zu können. Beſſerer Sorte ſind ſchon die kleinen grünen 
und von verhältnismäßig beſter Qualität die kleinen ſchwarzen Ziegel aus gutem 
Teeſtaub. Die Ziegel werden teils größer, teils kleiner hergeſtellt als unſere Back⸗ 
ſteinziegel und in Papier geſchlagen. Es gibt auch Ziegeltee in Form von Scheiten. 
Zur Beförderung werden 27 bis 110 Ziegel zuſammengepackt. Auch der Tafeltee, 
ſo genannt nach der Form, wird in größerer Anzahl zu 504, 432 und 408 zuſammen⸗ 
gebunden. Ziegeltee und Tafeltee gehen meiſt auf dem Karawanenweg nach Inner⸗ 
aften und über Sibirien nach Rußland, aber ſie werden heute auch ſchon in größerer 
Menge zur See nach Europa verfrachtet. In Japan wird hauptſächlich grüner Tee 
für die Ausfuhr erzeugt. Im Handel werden die Sorten eingeteilt in Basket-fired, 
ſo genannt, weil ſein Trocknen in oben offenen Bambuskörben mit durchlöchertem 
Boden über direktem Kohlenfeuer ſtattfindet. Dieſes Produkt wird dann noch ger. 
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beſſert, indem man es nachträglich nach chineſiſcher Manier in Pfannen röſtet, worauf 
er Pan⸗fired genannt wird. Die Sun-dried-Sorte wird vor dem Röſten im Korbe 
noch einer Gärung an der Sonne ausgeſetzt, wodurch der graſige Geſchmack einem 
Röſtgeſchmack weicht. Der japaniſche Tee zeigt trotz ſeines hellfarbigen Aufguſſes 
delikates Aroma und reichen, eigenartigen Geſchmack, er hält ſich aber nur etwa ein 
Jahr lang, nach dieſer Zeit nimmt ein Aufguß fiſchigen oder mehligen Geſchmack an. 

Der Tee aus Indien, Ceylon, Java iſt ziemlich gleichmäßig, da ja auch die 
Kultur der Teepflanze und die Erntebereitung dort gleichmäßig vor ſich geht, dazu 
kommt noch, daß die Fabrikation durchweg mit Maſchinen vorgenommen wird und 
nicht wie in China mit der Hand. Die wenigen Sorten ſind ſtark aromatiſch und 
gegenüber dem milden chineſiſchen Tee ſtark und prickelnd. Man benützt deshalb 
dieſen Tee zur Miſchung mit den leichteren und ſchwächer aromatiſchen chineſiſchen 
Sorten. Aus dieſen Ländern kommt nur wenig grüner Tee auf den europäiſchen 
Markt. Aus der Art des Rollens läßt ſich ſchon ein Schluß auf das Alter der 
Blätter und damit auf die Qualität ziehen, denn die jüngſten ſaftreichſten Blätter 
rollen ſich am härteſten und bewahren am längſten die Form, ſie geben bei leichtem 
Druck nach, zerbrechen aber nicht. Es wäre noch zu erwähnen, daß die Farbe des 
Aufguſſes niemals einen Gradmeſſer ſeiner Stärke abgibt, die ja ausſchließlich vom 
Koffeingehalt abhängt. 

Der Aufguß wird mit weichem Waſſer beſorgt, das kurze Zeit gekocht hat. Iſt 
das Waſſer hart, ſo iſt es zweckmäßig, ihm eine Meſſerſpitze Speiſeſoda zuzuſetzen. 
Bereits gekochtes Waſſer darf nie zum zweitenmal verwendet werden, und indiſcher 
Tee darf nie länger als fünf Minuten ziehen, ohne bitter und widerlich zu ſchmecken; 
überhaupt iſt zu beachten, daß die wertvollen Beſtandteile der Teeblätter ſchon in 
den erſten Minuten ausgezogen werden; was nachfolgt, die Farb- und Gerbſtoffe, 
bewirkt nur einen dunkleren Ton des Aufguſſes. Bei längerem Aufbewahren ver⸗ 
liert der Tee ein Gutteil ſeines Aromas und ſeines feinen Geſchmacks. Das einzige 
Mittel dagegen iſt luftdichte Aufbewahrung. Bei ſeiner Feilbietung muß auch berück⸗ 
ſichtigt werden, daß Tee mit Leichtigkeit Gerüche der Umgebung anzieht, was auch 
bei ſeiner Aufbewahrung im Haushalte nicht unwichtig iſt. 

Der hohe Preis ſelbſt geringwertiger Sorten hat ſchon frühzeitig zu Verfälſchungen 
Veranlaſſung gegeben, die früher wohl ſchon von Produzenten vorgenommen wurden, 
heute aber faſt ausſchließlich den europäiſchen Importeuren zur Laſt fallen. Nicht 
als Verfälſchung, ſondern oft im Gegenteil als Verbeſſerung iſt das Verſchneiden, 
das Miſchen verſchiedener Teeſorten zu betrachten, da auf dieſe Weiſe die Vorzüge 
mehrerer Gattungen vereinigt werden können. Als Mutterſorte dieſer Miſchungen 
bildet bis über die Hälfte, wie beim Kaffee der Santos, ſo hier die im Lande be— 
liebteſte Teeſorte, in England die Congous, in Nordamerika die grünen Sorten. 
Natürlich wird die Art und Menge der Zuſätze durch den Geſchmack des Konſumenten 
beſtimmt, welcher auf dieſe Weiſe preiswert einen ſeinem Geſchmack entſprechenden 
Tee erhalten kann, während er ſonſt eine feinere und teurere Qualität wählen und 
noch obendrein deren Unvollkommenheiten mit in Kauf nehmen müßte. Zu den 
Betrügereien, die mit Tee ausgeführt werden, gehört in erſter Linie der Verkauf 
gebrauchter, bereits ausgezogener Teeblätter, ferner die Miſchung mit Blättern, welche 
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mit der Teepflanze nichts zu tun haben. Obenan ſteht hier die Verwendung von 
Blättern des Kaffeebaumes, welche wenigſtens das Alkaloid des Tees, das Koffein, 
enthalten. Aber es kommen auch Verfälſchungen mit Blättern von Weiden, Ulmen, 
Flieder, Roſen, Erdbeeren, Pflaumen Wim. vor. Das wären wenigſtens keine gefund- 
heitsſchädlichen Zuſätze. Aber es werden auch Färbungen mit Farbſtoffen, von 
Indigo, Berlinerblau, Kurkuma, Chromſalzen und Beſchwerungen mit Sand, Gips 
und anderen Stoffen erzeugt. Ausgezogene Teeblätter ſind übrigens leicht von friſchen 
zu unterſcheiden. Wirft man ſie nämlich in eine kalte geſättigte Auflöſung von eſſig⸗ 
ſaurem Kupfer, ſo behalten die Blätter noch nach mehreren Stunden ihre blaue Farbe, 
während friſche Blätter nach kurzer Zeit grün werden. Unzählig ſind auch die 
Teeſurrogate. In 
Südrußland und 
im Kaukaſus trin⸗ 
ken die Bauern 
einen Abſud aus 
den duftenden 
Blättern und Blü⸗ 
ten der türkiſchen 
Meliſſe, welche 
vorher mit Zucker 
und Honig be⸗ 
ſprengt und im 
Ofen geröſtet wur⸗ 
den, bis ſie eine 
dunkle Farbe an⸗ 
genommen haben. 
Wenigerteeähnlich 
iſt der in China 
von der ärmſten Abb. 79. Verpacken von Tee in China ur Verf. geſt. von C. Trau, Wien). 
Bevölkerungs⸗ 
ſchichte getrunkene Lügentee oder lie-tea aus Teeſtaub, Sand, Straßenkot und Reis⸗ 
ſtärke, der aber freilich auch nach England als „Tee“ kommt. Zu nennen iſt dann 
noch der „erſte böhmiſche Tee“ von Steinbrecharten und der kaukaſiſche Tee von 
Weidenröschen. 

Am Weltmarkt ſind etwa 294 Millionen Kilogramm, doch wird weit mehr 
konſumiert, denn China allein verbraucht unendliche Mengen, die ſich nicht einmal an- 
nähernd ſchätzen laſſen. Schätzungsweiſe tranken ſchon 1855 etwa 500 Millionen Menſchen 
Tee; auch der Verbrauch des Ziegeltees in Oſtaſien iſt nicht zu ſchätzen. Das haupt⸗ 
ſächlichſte Teeland iſt England, dann kommt China, Japan, Perſien und Marokko. 
Groß⸗Britannien verbrauchte im Jahre 1896 20 Millionen Pfund chineſiſchen und 
200 Millionen indiſchen Tee. So wird der chineſiſche Tee allmählich verdrängt. Die 
chineſiſche Regierung ſandte zum Studium der Urſachen dieſes Rückganges eine Kom⸗ 
miſſion aus, welche berichtete, „daß der Tee Indiens und Ceylons den chineſiſchen 
deshalb ſchlüge, weil er in jeder Hinſicht beſſer angebaut, geerntet, zubereitet und 
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verpackt ſei und weil er auf ehrlichere Weiſe und billiger abgeſetzt werde“. Von 
China wurden deshalb Leute nach Indien und Ceylon geſchickt, um Kultur und Be⸗ 
handlung des Tees bei den Engländern zu lernen und dann im Heimatland Mufter- 
anſtalten zu eröffnen. Noch nicht hundert Jahre haben die Verhältniſſe umgedreht, 
die Lehrmeiſter ſind jetzt Schüler und müſſen bei ihren früheren Schülern Unterricht 
nehmen, um ſich zu halten. In Frankreich werden etwa 800 000 kg jährlich an 
Tee verbraucht, das iſt etwa 22 g auf den Kopf der Bevölkerung; im Teekonſum 
ſteht Frankreich in letzter Reihe, der Engländer verbraucht 2,7 kg, der Ruſſe 3,4 kg, 
der Holländer 0,36 kg, der Deutſche 0,35 kg, der Däne 0,25 kg, der Schwede 
0,21 kg, der Türke 0,205 kg, der Oſterreicher 0,08 kg, Belgien 0,068 kg, Spanien 
und Griechenland je 0,04 kg und Italien nur 0,015 kg pro Kopf. Im Teeverbrauch 
ſteht Deutſchland mit nicht ganz 5 Millionen Kilo gegen Frankreich voran, wo der 
Konſum im Jahre 1909 noch nicht 1¼ Millionen Kilo erreichte. England dagegen 
verlangt jetzt trotz der kleineren Bevölkerung 25 mal ſo viel Tee als Deutſchland. 

Die nördlichen Völker ſind alſo ſtärkere Teetrinker als die ſüdlichen, England 
dürfte heute Rußland wohl ſchon überholt haben. Die Schweiz mit ihrem Teeverbrauch 
von 0,75 kg pro Kopf iſt wegen der vielen Touriſten nicht mitzurechnen, die hier 
am Teekonſum hervorragend mitbeteiligt ſind. Von den engliſchen Frauen hat ein 
Autor geſagt: „Es gibt etwas, was ihnen mehr gilt als Sie und ich — das ſind 
ſie ſelbſt; etwas, was ihnen mehr gilt als ihr eigenes Ich — das iſt ihr Ruf; und 
mehr noch als Ruf gilt ihnen — ihr Tee.“ 

China exportierte im Jahre 1904 193,5 Millionen Pfund Tee; davon bezog 
Rußland über 56 Millionen, Großbritannien nahe an 50 Millionen. Britiſch-Indien 
und Ceylon führten im ſelben Jahre folgende Mengen aus nach: 


Großbritanniens. . 274 048 557 Pfund 
Auſtral len "EE, 
Kanada, lo. ae. EC Eege 
andern britifchen Kolonien .. 6419940 „ 
Mis? tar 
eee, eg "SEET me Ginz `. 
Din 
China. [C 
den Vereinigten Staaten Nordamerikas. 8452930 „ 
anderen Se ;;ññ: ö 
Britiſch⸗Indien (aus Eeylon). . . . 470112 „ 
Hongkong > 2 504129 


Zuſammen 368423392 Pfund 

Java führte etwas über 10 Millionen Kilogramm aus. 

Deutſchlands Teeeinfuhr, die hauptſächlich über Hamburg und Bremen geht, 
belief ſich in dieſem Jahre auf 32517 dz, von denen 28 956 dz durch direkten Bezug 
gedeckt wurden. Der chineſiſche Tee wird bevorzugt. Die Ausfuhr Indiens hat jetzt 
ſchon den Wert von 120 Millionen Mark, die von Ceylon 70 Millionen Mark. 
Nach Deutſchland wurden im Jahre 1900 46887 dz, nach Rußland 39 930 dz ein- 


Grafe, Verwertung der pflanzlichen Produkte 


KosMos Teetransport durch chineſiſche Kulis 


‚DER naruatundt 
STUTTGART (Nach einem Aquarell von W. Planck) 
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geführt; England exportierte im ſelben Jahre 195362 dz. Aus Indien allein 
kamen 190 Millionen Pfund — 863 000 daz. Außerhalb Großbritanniens wurden 
82 835 281 Pfund = 375841 dz an indiſchem und ceyloniſchem Tee konſumiert, in 
Deutſchland mehr als 500 000 Pfund. Der Wert des aus Indien exportierten Tees betrug 
in dieſem Jahr 9 550 930 Rupien, d. i. beiläufig 18 Millionen Mark. Der gewaltige 
Handel Englands ergibt ſich zum Beiſpiel daraus, daß Indien im Jahre 1897/98 im 
ganzen 151451817 Pfund exportierte; von dieſen gingen 137655857 Pfund nach Eng- 
land und nur 13 795 960 Pfund direkt ohne Englands Vermittlung nach anderen Ländern. 
In England wurden von dieſem Quantum 124534194 Pfund verbraucht, das übrige 
wurde von England ausgeführt. Im ſelben Jahr verbrauchte England insgeſamt 
223067249 Pfund Tee, davon 19831678 chineſiſchen und 80 293475 Pfund aus Cenlon. 

Den chineſi⸗ 
ſchen Tee vertritt 
in Südamerika 
die Verba Mate 
ſeit alter Zeit. 
Es werden hiezu 
die Blätter meh⸗ 
rerer Stechpal⸗ 
men verwendet, 
welche im Gegen⸗ 
ſatz zu unſeren 

Stechpalmen 

ſämtlich Koffein 
enthalten. Als 
die Spanier zu 
den Guarani⸗In⸗ 
dianern im ſüd—⸗ 


lichen Paraguay 
5 Abb. 80. Chineſiſche Tee⸗Koſter, welche die Dualttät und damit die Dauer und Art 
kamen, fanden ſie der notwendigen Ernte⸗Bereitung feſtſtellen. 


dort Mate in 

hohem Anſehen, und da Paraguay der Hauptproduzent für Mats geblieben iſt, nennt 
man ihn auch Paraguaytee. Von den Eingeborenen nahmen die Spanier Südamerikas 
die Sitte des Matétrinkens an, und die Jeſuiten pflanzten ſogar Kulturen dieſes 
Gewächſes. Den größten Teil der etwa 100 Millionen Kilogramm betragenden Welt- 
produktion liefert Paraguay und Parana, das übrige kommt aus Braſilien. Der Haupt⸗ 
markt iſt Buenos Aires. Der Konſum an Mate iſt ſehr beträchtlich, beſonders in den 
Produktionsländern Südamerikas. In Paraguay kommen auf den Kopf der Be- 
völkerung 10—15 kg, in Argentinien 6,5 kg. Alle Provinzen Südamerikas ſind 
Mateländer mit Ausnahme der nördlichſten, welche hauptſächlich Kakao konſumieren. 
Die Paraguayer Matekulturen, im Spaniſchen Nerbales genannt, nehmen einen Flächen⸗ 
raum von 1460 000 ha ein; eine einzige Geſellſchaft, die Sociedad anonima ver- 
batera la industrial Paraguay, beſitzt 840 000 ha in Tucurupucu, Igatina, San 
Eſtanislao, Concepeion und San Pedro. In Paraguay ſind auch von Deutſchen 


d ) 0 


H 


me WI 


154 Die Genußmittelinduſtrien. 


große Anpflanzungen angelegt worden. Die erſten Ernten, welche erſt vor wenigen 
Jahren eingebracht wurden — die Hauptmaſſe des vordem geernteten Mate ſtammte 
von wildwachſenden Exemplaren — lieferten ein ſehr gutes gleichmäßiges Produkt, 
und die Perbakultur gilt als vortreffliche Kapitalanlage. Trotz des bedeutenden 
Verbrauchs in Paraguay geht der größte Teil der Produktion außer Landes, namentlich 
nach Argentinien. Der Verbrauch in den einzelnen ſüdamerikaniſchen Ländern auf 
den Kopf der Bevölkerung iſt folgender: 

Chile 1,51 kg, Bolivien 2,50 kg, Argentinien 9 kg, Uruguay 10,03 kg, 
Paraguay 15,73 kg, Parana (Braſilien) 20 kg. Der Export nach Europa iſt trotz 
mannigfacher Bemühungen deutſcher Kaufleute nicht nennenswert, obgleich ſich gerade 
Mate als Volksgenußmittel eignen würde, denn 1 kg Mate liefert fünfmal ſoviel 
Aufguß wie die gleiche Menge Kaffee. Bei C. Damlos in Hamburg koſtet Mate 
je nach der Sorte 2 Mark 50 Pfennig bis 1 Mark 30 Pfennig das Kilogramm. 
Das Getränk aus der teuerſten Sorte wäre dann noch billig zu nennen. Auch an 
verſchiedenen anderen Stellen iſt Mate zu haben, jo bei F. C. Sommer in Forſt 
(Lauſitz), Berlin, Göttingen, Stettin, Chemnitz, Kaſſel, Naumburg a. S. Von Forft 
in Lauſitz kommt Paraguay Mate in den Handel, der alkaloidreicher, aber auch bittrer 
iſt und mit 3 Mark 50 Pfennig das Kilogramm bezahlt wird. Mit Rückſicht auf den 
höheren Alkaloidgehalt ift auch dieſes Getränk noch billig, und die Taſſe Mate kommt 
auf 1 Pfennig zu ſtehen. Das Getränk wird ebenſo einfach bereitet wie Tee, indem 
man die Blätter mit kochendem Waſſer übergießt und einige Minuten ziehen läßt. 
So viel pulverifierte Blätter Mate, als man zwiſchen den Fingern halten kann, werden 
in den Keſſel getan. Dieſe Blätter können ohne weiteres noch ein zweites Mal auf⸗ 
gegoſſen werden. In Südamerika gießt man in kleinen Taſſen auf und ſaugt das 
Getränke mit Hilfe eines Röhrchens — der ſogenannten Bombilla — welches an 
einem Ende erweitert und mit Löchern verſehen ift, um das Eindringen von Blatt- 
ſtückchen zu verhindern. Um dem Mats, bei uns eine größere Verbreitung zu ermög⸗ 
lichen und ihn annehmbarer zu machen, hat man auch ſchon allerhand Matepräparate 
hergeſtellt. Unter dem Namen „Yerbin“ werden Paſtillen aus Matcextrakt in den 
Handel gebracht. Die Paſtille wird in der entſprechenden Menge Waſſer gelöſt, 
und der Tee iſt fertig. Ein anderes Getränk iſt die Bronte, welche vom Apotheker 
H. Obſt aus Mats als bierähnliches, alkoholfreies Geſundheitsgetränk mit erfriſchenden, 
anregenden, durſtſtillenden Eigenſchaften hergeſtellt wird. Ein ſolches Getränk kann 
man ſelbſt herſtellen, wenn man den im Handel „Per“ genannten Extrakt, welcher wie 
die übrigen Präparate von der Deutſchen „Matte⸗Induſtrie“ zu Köſtritz, Thüringen her⸗ 
geſtellt wird, in kleiner Menge gewöhnlichem Brunnenwaſſer oder Mineralwaſſer zuſetzt. 
Aufgeſchloſſener Paraguay⸗Tee wird als Pulver unter dem Namen „Rio⸗Matte“ und 
„Ete“ in den Handel gebracht, und es genügt eine Meſſerſpitze davon, um eine Taſſe 
Mats herzuſtellen. Freilich iſt der Geſchmack der Matepräparate für uns zunächſt etwas 
fremdartig, wie man ſich ja auch an Tee, Kaffee, Bier, Wein erſt gewöhnen muß. Setzt 
man aber den Verſuch über eine flüchtige Probe hinaus fort, wird man die Eigen⸗ 
ſchaften von Mats ſchätzen lernen. Auch bei dieſem jungen Genußmittel kommen ſchon 
Fälſchungen mit fremden Blättern vor, die mit Mate nichts zu tun haben, abgeſehen von 
dem Aromatiſieren mit Blüten, das hier ebenſo wie beim Tee vorgenommen wird. Mate 
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iſt bei weitem nicht ſo empfindlich wie Tee; das lehrt ſchon die ſorgloſe Art ſeiner 
Verpackung in feuchten Ochſenhäuten, die man zuſchnürte und der Sonne ausſetzte. 
Dabei ſchrumpften die Säcke ein und übten auf den Inhalt eine Preſſung aus. Jetzt 
kommt er auch in Fäßchen oder Körbchen aus Taquararohr oder Araukarienholz in 
den Handel. Auch hier gibt es verſchiedene Handelsſorten, bittere, milde, ſtarke, ſchwache, 
gemahlenen Mate und ſolchen mit Beimengungen von größeren Blatteilen und Zweig⸗ 
ſtückchen, ferner Miſchungen verſchiedener Sorten. 

Die vom Baum abgelöſten Zweige werden zunächſt zum Welken durch die 
„Sapecaje“, ein nichtrauchendes Feuer, gezogen und kommen dann für 18—36 Stunden 
in einen ſpeziellen Ofen, wo ſie weiter erhitzt werden, oder auch, in Bündel geſchnürt, 
in einen Schuppen auf ein Gerüſt über mäßiges Feuer. Dann läßt man ſie ſchwitzen, 
und ſchließlich werden die auf glatter, mit einem Tuch belegter Tenne ausgebreiteten 
Zweige durch Schlagen mit hölzernen Säbeln, jetzt wohl auch in eigenen Mühlen 
klein gepulvert. Beim Dörren werden die Blätter ſchwarz. Die Gerüſte werden 
ganz primitiv im Urwald aufgerichtet, und die abgehackten Matezweige zu Bündeln 
von etwa 30 kg mit Schlingpflanzen zuſammengeſchnürt. Das Fermentieren der 
erhitzten Matebündel dauert 4—8 Tage, je nach der Witterung. Vor dem Zerſäbeln 
werden die Zweige über dem Feuer nochmals vollſtändig getrocknet. Beim Säbeln 
auf einer Tenne aus Kokosſtämmen bleiben die Holzteile zwiſchen dem Pulver zurück, 
und der Mateſtaub wird dann gleich in die Körbe aus Taquararohr eingeſtampft, dieſe 
ſchließlich zu zweien auf Maultieren aus dem Urwald zur Mühle geſchafft, wo die 
Stücke noch gemahlen und geſiebt werden. Die gröberen Holzteile werden noch einmal 
in den Mühlen zerkleinert und dann mit der geſiebten Ware gemiſcht. Das Röſten 
über offenem Feuer verurſacht, trotzdem man ſich bemüht, die Rauchentwicklung ſoviel 
als möglich hintanzuhalten, einen gewiſſen Rauchgeſchmack der Mate, welcher auch 
die Urſache iſt, daß Mate vorläufig die Konkurrenz mit dem aromatiſchen Tee und 
Kaffee in Europa nicht aufnehmen kann. Wenn die Matepflanzungen nicht zu weit 
von einer Anſiedlung abliegen, kann man das Verfahren verbeſſern, und man hat 
auch ſchon mit Erfolg verſucht, zu dieſem Dörren ſtatt des direkten Feuers die ſtrahlende 
Wärme oder wie beim Tee heiße Luft anzuwenden; aber erſt bis in großem Maß⸗ 
ſtabe Edelkulturen von Mate durch Europäer angelegt fein werden, wird man die 
ganze Mateinduſtrie ſo zweckentſprechend geſtalten können, daß ein tadellos export⸗ 
fähiges Produkt erzielt wird. Auch die Mühlen ſind noch ſehr einfach, meiſt aus 
einem einfachen Göpelwerk beſtehend, das auf einer hölzernen Tenne maſſive hölzerne, 
mit eiſernen Zähnen beſetzte Walzen herumrollt. Nur in Braſilien gibt es bereits 
zu dieſem Zweck Dampfmühlen, wo die Mats zwiſchen Walzen zerkleinert wird, welche 
in gegenläufiger Bewegung begriffen find. Dort können auch pro Tag 5000-6000 kg 
Mate bewältigt werden. Die Bäumchen können nach dem vierten Jahr abgeerntet 
werden und liefern 4—6 kg Blätter, der Ertrag ſteigt in den folgenden Jahren; 
dem Bäumchen muß aber nach der Ernte eine Erholungszeit von zwei Jahren ge 
währt werden. Mats dürfte ſich in nicht allzu ferner Zeit auch in Europa Freunde 
erwerben. 
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Die Tabakinduſtrie. 


Wenn man einen Blick auf die Einführung des Tabakgenuſſes in Europa 
wirft, wird man die verſchiedenen Arten des Genuſſes auseinander halten müſſen. 
Der erſte Anſtoß kam von Frankreich, wo Jean Nicot, franzöſiſcher Geſandter in 
Liſſabon, den Tabakgenuß eingeführt hatte. Namentlich Katharina von Medici, die Muter 
Franz II., intereſſierte ſich für den Tabak, vornehmlich als Mittel gegen Kopfweh. 
Und da der König und ſeine Mutter das neue Pulver ſchnupften, hatten die Hof- 
leute natürlich nichts Eiligeres zu tun als ebenfalls zu ſchnupfen, und ſo verbreitete 
ſich dieſer vornehme Brauch von den höchſten Stellen aus über ganz Frankreich, und 
da die Königin tonangebend war, galt das Tabakſchnupfen beſonders unter den Damen 
der beſten Geſellſchaft als feinſte Sitte. Es kamen alle möglichen Präparate und Künſte⸗ 
leien auf, die Marquiſe de Pompadour erfand ſpäter eine »Essence du Tabac de 
Pompadour pour corriger la memoire«. Das Rauchen des Tabaks aber wurde 
durch engliſche Seefahrer bekanntgemacht, und auch hier verfiel das weibliche Ge⸗ 
ſchlecht der neuen Leidenſchaft, und die Damen ließen ſich von ihren Kavalieren im 
Theater brennende Pfeifen reichen, ja die Kinder bekamen ſtatt eines Imbiſſes eine 
geſtopfte Pfeife mit in die Schule, da man die Erfahrung gemacht hatte, Hunger 
und Durſt werde durch das Rauchen unterdrückt. In Deutſchland kam das Rauchen 
anfangs des XVII. Jahrhunderts, in Oſterreich durch den Dreißigjährigen Krieg auf, 
und mit der Zeit eroberte ſich der Tabak in feinen verſchiedenen Gebrauchsformen 
die Welt, heute ſchätzt man ſeinen Genuß von Pol zu Pol. Das Rauchen der Frauen 
iſt in Europa mehr und mehr geſchwunden, nur Spanien und Portugal machen eine 
Ausnahme; auch in manchen Gegenden der Schweizer Alpen, namentlich im Rhonetal, 
huldigt das ſchöne Geſchlecht ſtark dem Tabakgenuſſe, die jungen Mädchen ſitzen beim 
Tanz mit der Zigarre im Mund, und die Weiber legen die Pfeife erſt vor der Kirchen⸗ 
tür ab, im Formazzatal ſchnupfen und ſchippen (Tabak kauen) ſie auch. Die Ober⸗ 
walliſer Primarſchule muß ſelbſt den Allerjüngſten ſchon ausdrücklich: „das Rauchen, 
Schippen und mit den Mädchen Schlitten Fahren“ unterſagen. Seinen Siegeszug 
hat aber der Tabak nicht ohne ſchwere Kämpfe durchgeſetzt. Namentlich die un⸗ 
appetitlichen Begleiterſcheinungen des Schnupfens, das Huſten, Räuſpern, Spucken, 
der unangenehme Duft beim Rauchen, machten ihn bei vielen verhaßt, dazu kam noch, 
daß die Geiſtlichkeit gegen das Ausſtoßen des Rauches, das an den Teufel erinnerte, 
eiferte. In England erließ König Jacob J. eine erbitterte Streitſchrift, den »Miso- 
capnuse, gegen das Rauchen, aber er und feine Nachfolger verboten es wohlweislich 
nicht, ſondern legten den Tabakgenießern eine hohe Steuer auf, ein Beiſpiel, dem 
auch Frankreich und andere Staaten folgten, wodurch den öffentlichen Kaſſen ſehr 
bedeutende Summen zufloſſen. Das Tabakskollegium Friedrich Wilhelms I. von Preußen 
iſt bekannt. Am ſchärfſten ging man zuerſt in Rußland gegen das Rauchen vor, 
vornehmlich aus Angſt vor der Feuersgefahr durch die brennenden Pfeifen, die 
Strafen waren echt ruſſiſch, Knute, Aufſchlitzen der Naſe, Abſchneiden der Lippen, 
Verbannung nach Sibirien, Todesſtrafe. Erſt Peter der Große ließ ſich bei ſeiner 
Anweſenheit in London durch ein Geſchenk von 15000 Pfund Sterling, das ihm 
engliſche Kaufleute überreichten, erweichen und geſtattete die Einfuhr in ſein Reich, 
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freilich wurde auch hier der Handel mit Tabak monopoliſiert. Auch die Formen des 
Genuſſes haben ſich geändert. Das Schnupfen, welches ja urſprünglich in Frank⸗ 
reich als das Feinſte galt, wird, wohl aus äſthetiſchen Rückſichten, immer mehr zu⸗ 
rückgedrängt und damit auch der Luxus, welcher lange Zeit mit Tabaksdoſen und 
Schalen zum Reiben von Tabak getrieben wurde; aber auch die umſtändliche lange 
Pfeife und die künſtlich aus Mundſtück, Rohr, Abguß und mehr oder weniger kunſt— 
vollem Kopf zuſammengeſetzte kurze Pfeife ziehen ſich immer mehr aus den Groß⸗ 
ſtädten in die kleineren, ruhigeren Orte zurück; in der Haſt des großſtädtiſchen Lebens 
gedeiht hauptſächlich die Zigarre, und auch ſie wird vielfach von der flüchtigeren, 
gleichſam nervöſeren Zigarette abgelöſt, höchſtens die kurze engliſche Holzpfeife beſitzt 
noch einen größeren Freundeskreis. Das Tabakkauen erhält ſich namentlich unter den 
Seeleuten. Reſte der Tabakbefehdung können wir heute noch vielfach im öffentlichen 
Leben wahrnehmen. Vergnügungslokale, in welchen das Rauchen geſtattet iſt, ſind 
von vornherein nicht erſtrangig, vor Reſpektsperſonen ſtecken wir uns nicht ungebeten 
einen Glimmſtengel an, wir nehmen ihn aus dem Munde, bevor wir grüßen, und in 
den öffentlichen Beförderungsmitteln müſſen ſich die Raucher eigene Abteile gefallen laſſen, 
wo ſie unter ſich mit ihrem Laſter ſind. In den großen öffentlichen Gärten von 
Potsdam darf auch heute noch nicht geraucht werden, und wenn die Hofleute der 
Königin Viktoria von England dem ſtreng verpönten Rauchſport huldigen wollten, 
ſetzten ſie ſich vor die gut ziehenden Kamine der Königsſchlöſſer. 

In der Türkei ſind heute Kaffee und Tabak die unentbehrlichen Begleiter des 
öffentlichen und privaten Lebens, und doch wurde der Tabak nirgends härter bekämpft 
als gerade dort, ſeinen Anhängern wurde die Naſe durchbohrt und das Pfeifenrohr 
durch das Loch gezogen, ſie wurden geköpft, gevierteilt, gehenkt, ihres Vermögens 
beraubt, wohl hauptſächlich auch deswegen, weil die Kaffeehäuſer die Sammelplätze 
der Unzufriedenen waren. Heute iſt dort das Rauchen nicht nur ganz allgemein, 
ſondern es haben ſich auch beſondere Rauchinſtrumente, der Tſchibuk und die Waſſer⸗ 
pfeife oder Nargileh, ausgebildet. 

Wenn die grüne Farbe der Blätter bei der Tabakpflanze in Gelb übergeht, 
werden die Blätter dicht am Stengel abgebrochen und gleich ſortiert. Die oberſten, 
unter dem Einfluſſe des Sonnenlichtes ſtärker gewordenen Blätter find „Fettgut“, 
die mittleren, zarten, beſonders für Deckblätter geeigneten ſind das „Beſtgut“, die 
Hauptmaſſe der Ernte, die unteren, ſchon teilweiſe eingetrockneten bezeichnet man als 
„Sandgut“, die unterſten, dem Boden nächſtſtehenden, völlig eingetrockneten als 
„Krumpen“. Man bindet die Blätter mit Strohſeilen zuſammen und läßt ſie vor 
dem Trocknen zur „Grünfermentation“ 2—3 Tage ſtehen, oder es werden die Blätter 
mit der Nadel auf Fäden gezogen, um dann bei möglichſtem Luftzutritt in Schuppen 
getrocknet zu werden, oder man ſpaltet vorher die dicke Mittelrippe und ſpießt die 
Blätter auf Stäbe, um ſo ein gleichmäßiges Trocknen von dünner Blattoberfläche 
und dicker Mittelrippe zu erzielen. Nach dem Trocknen enthalten die Blätter noch 
12—15 % Waſſer. Die getrockneten Blätter werden in Haufen geſchichtet und gären 
nun, wobei ſich beträchtliche Wärme entwickelt, ſo daß die Haufen öfters umgeſchaufelt 
werden müſſen. Während des Fermentierens gehen eine Reihe chemiſcher Umſetzungen 
vor ſich, welche erſt aus dem Blatt der Nicotiana den genußfertigen Tabak machen. 
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Ein Teil des Gerbſtoffes wird in einen braunen Körper umgewandelt, der die Braun: 
färbung des fertigen Blattes bewirkt, das Aroma, reſp. die Stoffe, welche es be 
dingen, entſtehen während der Gärung, die Nikotinmenge wird etwas verkleinert, die 
Ammoniakquantität erhöht. Neben den Enzymen des Tabakblattes ſollen auch Spalt⸗ 
pilze bei der Fermentation tätig ſein, namentlich bei der Bildung der Aromaſtoffe, 
deren Verſchiedenheit und mit ihr die Verſchiedenheit der einzelnen Tabakſorten in 
dieſer Beziehung auf die Verſchiedenheit der jeweilig vorkommenden Spaltpilze zurück⸗ 
zuführen ſein ſoll. Die charakteriſtiſchen Bakterien alſo ſind es, welche den Charakter 
der Tabakſorte beſtimmen, und ſo hat man es bis zu einer gewiſſen Grenze in der 
Hand, einer Tabakſorte durch die Fermentation den Charakter einer andern zu geben. 
Solche Verſuche, welche in die neueſte Zeit fallen, erſcheinen ſehr ausſichtsreich. Tat⸗ 
ſache iſt, daß man in Kuba bei der Fermentation den Tabak mit einer Flüſſigkeit 
beſprengt, die man aus altem, fertig fermentiertem Tabak gewinnt, gleichſam mit 
„Tabakmutter“ ganz analog der „Eſſigmutter“. So erſt erhält man dort das volle 
Aroma. Der fertig fermentierte Tabak wird noch geſtrichen, d. h. die Blätter werden 
geglättet und ſorgfältig übereinandergelegt. In Nordamerika trocknet und fermentiert 
man bei künſtlicher Wärme, ein Verfahren, das ſich in Deutſchland bisher nicht ein⸗ 
gebürgert hat. Während des Gärens werden auch die Eiweißkörper des Blattes 
zerlegt, was inſofern von Wert iſt, als die Eiweißſtoffe während des Verbrennens 
unangenehmen Geruch verbreiten würden. Die Stärke des Blattes zerfällt ſchon 
während des Trocknens in Zucker, der während der Fermentation durch die Spaltpilze 
aufgebraucht wird. Während des Trocknens (Abb. 81) muß das direkte Sonnenlicht 
wegen ſeiner bleichenden Wirkung ausgeſchloſſen und nur zerſtreutes Tageslicht ein⸗ 
gelaſſen werden, will man ſattbraun gefärbte Blätter erhalten. 

Übrigens zieht das rauchende Publikum die hell, verwaſchen gefärbten Deck⸗ 
blätter den ſattbraunen vor, ſeitdem vor etwa 15 Jahren eine große Partie ſehr 
hellfarbigen Mexikotabaks von hervorragender Güte auf den Markt kam. Man hält 
ſeitdem irrigerweiſe den hellfarbigen Tabak nicht nur für leichter, ſondern auch für 
beſſer ſchmeckend, daher bemühen ſich auch die Pflanzer, ſolchen beſonders hellfarbigen 
Tabak zu erzeugen. Nun liefern ſtärkemehlhaltige Blätter braunen, ſtärkefreie 
fahlen Tabak, den Stärkegehalt, den die Blätter tagsüber unter dem Einfluſſe des 
Lichtes erzeugt haben, verbrauchen ſie des Nachts wieder zum Veratmen, beſonders 
wenn die Temperatur mindeſtens 22° ( betragen hat. Will man alſo hellen Tabak 
produzieren, muß man die Blätter zeitlich früh ernten, bevor ſich neue Stärke gebildet 
hat. Was die chemiſche Zuſammenſetzung der Tabakblätter anbelangt, ſo gehören 
dieſe zu den aſchereichſten Blättern der Pflanzenwelt. Beſonders wiegt unter den 
Mineralſtoffen der Gehalt an Kali (5% der Trockenſubſtanz) und Kalk (6%) vor. 
Wenn man eine kleine Menge der Aſche in eine nichtleuchtende Gasflamme bringt, 
färbt ſich dieſe infolge des Kaligehaltes roſa bis violett. Die Zuſammenſetzung der 


Aſche iſt folgende: 5 e 
i wee een an, le, ane ee, 
i ee 72 el 3,2 36 7,4 
„ Maximum . 23 52,7 Ikea 54,3 15,7 


Minimum .. 85 11,4 — 18,1 0,7 
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: Phosphor⸗ Schwefel: o a = 
Eiſen Mere ſäure Kieſelſäure Chlor 


so n e 4,7 6 5,8 6,7 
„ Maximuim . . 131 10,4 12;4 32,4 17,6 
„ Minimum — 1,2 1,8 0,3 0,4 


Aus den Aſchenbeſtandteilen laſſen ſich aber auf die Herkunft des Tabaks keinerlei 
Schlüſſe ziehen. 

Unter den verbrennlichen flüchtigen Beſtandteilen ſpielen verſchiedene Säuren 
eine gewiſſe Rolle, beſonders deshalb, weil der Nikotin der Tabakblätter ſich zum größten 
Teil nicht frei, ſondern in chemiſcher Verbindung mit dieſen Säuren findet. Es ſind 
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Abb. 81. Trocknen von Tabak in Hürden an der Sonne. K. k. oſt. Tabakfabrit Sacco (Südtirol). 


vorhanden: Apfelſäure 3,5 —10,4 %, Zitronenſäure 0,55—8,73 %, Oxalſäure 0,96 
bis 3,72 . Auch Salpeterfäure findet ſich, wenn auch nicht immer, im Betrage von 
6,1 1,39%. Auf Geſchmack und Geruch der Verbrennungsprodukte des Tabaks 
haben die organiſchen Säuren einen bedeutenden Einfluß; es ſei dies jetzt ſchon mit 
Rückſicht auf die ſpätere Beſprechung des Entnikotiniſierens erwähnt. Der Gerbſtoff 
der Blätter ift die auch ſonſt im Pflanzenreich nicht ſelten auftretende Kaffeegerbſäure, 
deren komplizierter Bau beim Fermentieren in der Weiſe zerfällt, daß ein brauner 
Farbſtoff entſteht, welcher mit die Urſache der Tabakfärbung iſt. Ihre Menge beträgt 
ca. 0,3 — 2,33 % . Von Baſen iſt zunächſt das Ammoniak zu erwähnen, das ſich 
aber zum größten Teil erſt während des Trocknungs⸗ und Fermentationsprozeſſes 
aus Eiweiß und aus einem Teile des Nikotins bildet, durchſchnittlich / /. Der 
wichtigſte Beſtandteil des Tabaks, welcher auch ſeinen Wert als Genußmittel und 
ſeine Giftwirkung ausmacht, iſt das Alkaloid Nikotin, das einzig und allein in der 
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Tabakpflanze vorkommt, übrigens auch nicht in allen Arten der Gattung. Man ift 
ſonſt gewohnt, in allen Pflanzen einer Familie einen beſtimmten oder chemiſch wenigſtens 
nahe verwandten Inhaltsſtoff zu finden, welcher dann auch ein Kennzeichen für die 
Familienverwandtſchaft ſolcher Pflanzen abgibt, indem er uns zeigt, daß in ſolchen 
verwandten Pflanzen die Stoffwechſelvorgänge nicht ſehr verſchieden verlaufen können, 
da ſie in den verſchiedenen Individuen zur Bildung eines beſtimmten Stoffes führen, 
ſo wie zwei Geſchwiſter ſich auch oft nicht nur durch äußere Ahnlichkeit als Geſchwiſter 
zu erkennen geben, ſondern etwa auch durch die gleiche leichte Dispoſition für eine 
beſtimmte Erkrankung oder ähnliche Charakterzüge. Um ſo merkwürdiger iſt es, daß 
der Giftſtoff der Tabakpflanze ganz anders beſchaffen iſt als die Gifte der nächſten 
Verwandten innerhalb der giftreichen Familie der Nachtſchattengewächſe, ganz anders 
als das Atropin der Tollkirſche oder das Hyoszyamin des Bilſenkrautes; erſt in 
neueſter Zeit wurde neben dem Nikotin in ganz winziger Menge auch ein Alkaloid 
im Tabak gefunden, das ebenſo wie die Gifte der Atropingruppe die Erweiterung 
der Pupille bewirkt. Das Nikotin gehört zu der kleinen Gruppe der ſauerſtofffreien 
Alkaloide und ſteht dem Giftſtoff des Schierlings nahe. Es iſt eines der wenigen 
Alkaloide, deren Zuſammenſetzung wir genau kennen, eine Errungenſchaft Adolf 
Pinners, Berlin im Jahre 1893 und deſſen Aufbau aus anderen Stoffen zehn Jahre 
ſpäter auf Grund dieſer Kenntnis ebenfalls gelungen iſt. Es iſt aus Abkömmlingen 
des Pyridins aufgebaut, jener abſcheulich riechenden, aus dem Steinkohlenteer gewinn⸗ 
baren und auch zum Denaturieren von Spiritus verwendeten Subſtanz. In reinem 
Zuſtand ſtellt es eine farbloſe Flüſſigkeit von ſtarkem Tabakgeruch vor, die aber an 
Luft und Licht bald dickflüſſig und harzartig wird. Es iſt eines unſerer allergefähr⸗ 
lichſten Gifte, deſſen tödliche Doſis ſchon bei zwei Zentigrammen liegt und das in 
reinem Zuſtand nur deswegen nicht Schaden ſtiftet, weil es ſonſt niemals Verwendung 
findet und daher das Laboratorium des Naturforſchers nie verläßt. Schon in ſehr 
bedeutender Verdünnung wird es durch Gerbſäure als gelblichweißer, durch Jod— 
tinktur als kermesfarbiger Niederſchlag gefällt, Fällungen, welche den Fortſchritt des 
ſpäter zu beſprechenden Entnikotiniſierens verfolgen laſſen. Reife Tabakblätter ent⸗ 
halten bis 1,92 %, fermentierte 0,69 —4 % .. Der Nikotingehalt wechſelt natürlich 
mit der Sorte, aber auch bei denſelben Blättern mit den äußeren Verhältniſſen. Dicke, 
ſaftreiche Blätter enthalten in ihrem Zellſaft natürlich mehr von dem Alkaloid als 
dünne Blätter. So enthalten dicke Blätter von Braſiltabak 2,28 — 2,78 "lu, dünne 
Blätter dieſer Sorte 1,14 1,59%, Elſäſſer Tabakblätter 1,91%, reſp. 0,92 %. 
Beim Fermentieren vermindert ſich der Nikotingehalt bisweilen ſehr beträchtlich durch 
Zerſetzung eines Teiles des Alkaloids. Das Nikotin iſt aber nicht das einzige Alkaloid 
des Tabaks, ſondern es findet ſich darin noch das Nikotimin und Nikotellin, dann 
das Nikotein, alle drei nahe Verwandte des Nikotins, hinter dem ſie an Menge 
übrigens beträchtlich zurückſtehen. Die übrigen Beſtandteile des Tabakblattes, Zellſtoff, 
Zucker, Stärke uſw., ſind dieſelben wie in allen anderen Pflanzenorganen, es wären 
nur noch die harzartigen Stoffe zu erwähnen, deren Vorhandenſein das Aroma des 
verglimmenden Tabaks mitbedingt. Von einiger Bedeutung iſt nur der Gehalt an 
Pflanzeneiweiß (1,77 — 18,97 Tei inſofern, als die Güte des Tabaks ſeinem Eiweiß⸗ 
gehalt umgekehrt proportional zu ſein ſcheint. Die von den Praktikern als „ſchmalzig“ 
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bezeichneten Tabake, Virginia und Kentucky, enthalten am meiften Harz. Über die 
Qualität einer Tabakſorte kann aber die chemiſche Analyſe allein ebenſowenig Auskunft 
geben wie über die Güte anderer Genußmittel, wie Tee, Wein, Bier uſw. Hier ent⸗ 
ſcheiden die viel feineren menſchlichen Sinnesorgane, namentlich der Geruchsſinn, welcher 
ja durch unabläſſige Übung ſich auch bei den Tabakhändlern zu einem überraſchenden 
Grad von Feinheit entwickelt hat. 

Die Verarbeitung der Tabakblätter (Abb. 82) geſtaltet ſich naturgemäß je nach 
dem Zweck verſchieden, welchem der Tabak dienen ſoll, ob er zu Zigarren, als Rauch-, 
Kau-, Schnupftabak verwendet wird. Auch hier aber geht wie bei allen Genußmitteln 
der eigentlichen Verarbeitung ein Verſchneiden, das Miſchen verſchiedener Tabakſorten 
voraus, wobei es 
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durchaus un⸗ 
brauchbar, Zigarren aus dem allzu leichten Domingotabak wieder wären zu ſtrohig, 
während die Miſchung der beiden Sorten ein gutes Gewächs liefert. Auch durch längeres 
Lagern kann Tabak weſentlich verbeſſert werden. Weniger feine Sorten pflegt man 
auch mit Löſungsmitteln auszulaugen, um gewiſſe Stoffe zu entfernen, oder man 
imprägniert, „ſauciert“ ſie umgekehrt zur Verbeſſerung ihres Aromas mit aromatiſchen 
Subſtanzen. Zigarren aus ungelauatem Kentucky könnte niemand rauchen, da ſie 4 bis 
5 %%% Nikotin enthalten, fie werden daher aus den mit Waſſer ausgelaugten Blättern ver- 
fertigt, und die gewonnene Tabaklauge dann für Schnupf- und Kautabak zum Saucieren 
verwendet. Freilich wird dadurch nicht nur das Nikotin entfernt, ſondern auch 
Tabakharze und organiſche Säuren, fo daß mit Entfernung dieſer Geſchmacks- und 
Geruchsträger auch die Qualität vermindert wird, ſelbſt wenn man, wie in neuerer 
Zeit, mit verdünnten Säuren oder Laugen auszieht. Bei feineren Tabakſorten werden 


überhaupt an Geruch und Geſchmack von dem ſachverſtändigen Publikum ſo hohe 
11 


Grafe, Verwertung. 
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Anforderungen geſtellt, daß weder Auslaugen noch Imprägnieren geſchätzt iſt, ſondern 
das natürliche Aroma des Tabaks ſehr wohl von dem der Zuſatzſtoffe beim Saucieren 
unterſchieden wird und dieſe entſprechend geringe Beurteilung erfahren. 

Eine beſondere Art der Verbeſſerung wird auch zur Erhöhung der Glimm— 
fähigkeit des Tabaks häufig durchgeführt. Die Glimmfähigkeit wird nämlich durch 
die im Blatt enthaltenen Kali» und Kalkſalze begünſtigt, welche leicht ſchmelzen 
und die Tabakkohle mit einer ſchützenden Aſchenſchichte umgeben, unter welcher die 
Kohle ruhig fortglimmen kann. Man taucht deshalb die Blätter auch künſtlich mehr 
oder weniger lange Zeit in eine Löſung ſolcher Salze ein. Allerdings wird dadurch 
nebenbei auch wieder das Auslaugen wertvoller Stoffe bedingt, und ſo iſt dieſes 


Abb. 83. Rohtabaklager der Tabatfabrik Loeſer & Wolff, Elbing. 


Verfahren, deſſen Reſultat ja gerade bei feineren Tabaken lohnen würde, gerade für 
dieſe völlig ausgeſchloſſen, denn die Qualitätsverminderung könnte durch den Vorteil 
einer ſchöneren Aſche nicht aufgewogen werden. Von den zahlreichen Verfahren, dem 
Tabak das giftige Nikotin ganz oder zum Teil zu entziehen, haben einige entweder 
gar keine Ausſicht auf Erfolg oder ſie arbeiten mit Löſungsmitteln, welche auch 
gleichzeitig andere wertvolle Stoffe mit entziehen. Es ſei hier nur des Verfahrens 
von A. Falk Erwähnung getan, welches ſich zu bewähren ſcheint und, durch D. R. P. 
Nr. 148 914 geſchützt, in den verſchiedenen Kulturländern geübt wird. Es beruht 
auf einfacher Erhitzung des Tabaks oder der fertigen Tabakprodukte in geſchloſſenen 
Behältern unter ganz allmählicher Steigerung der Temperatur bis auf etwa 195 C, 
bei welcher wohl ein großer Teil des Nikotins ſich verflüchtigt, die übrigen wertvollen 
Beſtandteile aber, namentlich die Aromaſtoffe, nicht zerſetzt werden, fo daß die ent: 
nikotiniſierten Tabake nichts von ihrer Qualität eingebüßt haben. Nur das Ammoniak 
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wird mitentfernt, was aber nur zur Verbeſſerung des Tabaks beiträgt. Die Nikotin⸗ 
dämpfe kondenſieren ſich an kühleren Metallflächen und gelangen durch eine Rinne 
aus dem Apparat in ein Kölbchen, wo ſie aufgefangen und gewonnen werden. Sehr 
wichtig iſt, daß nichts von dem kondenſierten Nikotindampf wieder auf die Zigarren 
oder Zigaretten zurückfällt, deren Ausſehen dadurch litte. Den Fortgang des Ent⸗ 
nikotiniſierens kann man durch die Gerbſäureprobe kontrollieren. Bei der erſten Er⸗ 
hitzung werden ca. 50% des Nikotingehaltes entfernt; führt man die Prozedur 
nochmals durch, jo kann 75 80 % des Nikotins herausgebracht werden. 

Der bei weitem wichtigſte Teil der geſamten Tabakinduſtrie iſt ſchon ſeit Jahr⸗ 
zehnten die Zigarrenfabrikation. In Deutſchland wurde die erſte Zigarrenfabrik 1788 in 
Hamburg errichtet, machte aber anfangs ſchlechte Geſchäfte, bis das Zigarrenrauchen 
in Mode kam und die Pfeife das Schnupfen und Kauen ganz zurückdrängte. Die 


Abb. 84. Übernahme von Virginia⸗Tabat. K. k. öſt. Tabatregie. 


Technik iſt recht einfach, obgleich fie viel Geſchicklichkeit beanſprucht. Der Rohtabak 
(Abb. 83 und 84) iſt gewöhnlich trocken und würde beim Verarbeiten zerbröckeln. 
Man befeuchtet daher zunächſt die Blätter, indem man die Bündel einen Augenblick 
in Waſſer taucht, oder beſprengt ſie mit einem Nebelpumpe genannten Zerſtäuber. 
Für das Deckblatt eignet ſich beſonders Havanna⸗ und Floridatabak. Beide zeigen 
die von Kennern ſo geſchätzten lichten Flecken, den „weißen Roſt“, abgeſtorbene Blatt⸗ 
ſtellen, entſtanden durch den Morgentau, welcher der ſengenden Sonne als Brennglas 
diente, oder durch angewehte Sandkörnchen. Fälſcher ahmen dieſe Flecken durch Be— 
tupfen von Salpeterſäure nach. 

Nun wird die holzige Mittelrippe durch Abſtreifen der beiden Blatthälften ent⸗ 
fernt, gleichzeitig die fremden Beimengungen, Stroh, Haare, Federn uſw., ausgeleſen 
und die Blätter nach der Größe ſortiert. Nun folgt das eigentliche Zigarrenmachen, 
an dem zwei Perſonen gemeinſchaftlich arbeiten (Abb. 85 u. 86). Der „Wickelmacher“ 
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nimmt mit der linken Hand fo viel Tabak, als für die Einlage der Zigarre nötig ift, 
indem er gleichzeitig die Blattſtücke ſo zuſammenlegt, daß ſie die Größe und Form der 
werdenden Zigarre erhalten. Gleichzeitig muß er darauf achten, daß die Blättchen 
alle der Länge nach im Wickel liegen, weil ſonſt das Durchſaugen der Luft mit 


Abb. 85. Herſtellung der Zigarren in Handarbeit. Rechts Herſtellung des Handwickels, links Einrollenzdes 
Handwickels in das Deckblatt der Zigarre. Tabakfabrik Loeſer & Wolff, Elbing. 


Schwierigkeiten verbunden wäre, die Zigarre „keine Luft“ hätte. Der äußeren Be⸗ 
ſchaffenheit nach kann dieſer Einlagetabak ein minderwertiger ſein. Die Einlage wird 
auf ein bereitgehaltenes Blattſtück (Umblatt genannt) gelegt, welches die gleiche Länge, 
aber eine Breite beſitzt, die dem vierfachen größten Durchmeſſer der Zigarre entſpricht, 
dieſes um die Einlage gewickelt, und der fo hergeſtellte Wickel vom „Roller“ einigemal 
auf dem Tiſch hin und her gerollt, um ihm die nötige Feſtigkeit und Rundung zu geben. 
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Die Zigarre wird nun in den Formenkaſten gebracht oder, wenn ſie Handarbeits⸗ 
zigarre bleiben ſoll, mit einem Stück eigens dazu fabrizierten ungeleimten Papiers 
umwickelt und mit einem Faden eingebunden. Bis zur Mitte des vorigen Jahr⸗ 
hunderts gab es nur Handarbeitszigarren; als dann die Formmaſchinen erfunden 
wurden, welche ein bequemeres, billigeres Herſtellen gleichzeitig formvollendeter Zigarren 
geſtatteten, fanden die Formzigarren ſchnell Liebhaber, und die Handarbeitszigarren 
wurden zurückgedrängt. Heute hat ſich das Verhältnis umgekehrt. Das „beſſere“ 
Publikum bevorzugt die unvollkommeneren Handarbeitszigarren vor den gedrechſelten 
Formzigarren, weil jene den echten Havannas ähneln. Nun muß aber der Arbeiter 
beim Herſtellen der Handarbeitszigarre natürlich beim Umrollen und Decken des 
Deckblattes viel ſorgfältiger verfahren, mehr Mühe und Zeit aufwenden als bei der 
Formzigarre, wo S 
die Maſchine ihm 8 zm | 5 
einen großen Teil 
der Arbeit ab- 
nimmt. Hier ver- 
mögen die beiden 
Zigarrenmacher 
2500 Stück in 
der Woche herzu⸗ 
ſtellen, bei der 
Handarbeit nur 
etwa 1500 Stück. 
Die Verſchiebung 
des Geſchmacks 
aber bedingt es, 
daß nun der 
Fabrikant allerlei 
Kunſtgriffe an⸗ e - 
wendet, um den Abb. 86. Teil eines Zigarrenfabrikationsſaals der Tabakfabrif Wien⸗Ottakring. 
ſoldatiſch eben⸗ 
mäßigen Formzigarren wieder ein wenig von der Unregelmäßigkeit der geſchätzteren 
handgearbeiteten Ware zu geben. Beim Preſſen in den Formen enthalten die Wickel 
dort, wo die beiden Teile der Wickelformen aufeinander treffen, je zwei verräteriſche 
Längsfalten, und um dieſe zu vermeiden, dreht man den Wickel mehrmals in der Form, 
Io daß 6—8 minder ſichtbare Falten entſtehen, man ſchneidet das aus dem Formkaſten 
hervorragende Stück nicht glatt mit dem Meſſer ab, ſondern reibt es mit einem glatten 
Holzklötzchen, um die Unvollkommenheit der menſchlichen Handarbeit nachzuahmen uſw. 
Das Umlegen des Deckblattes erfordert jedenfalls die größte Geſchicklichkeit. Der 
Roller ſchneidet ſich aus dem Tabakblatt die Deckblätter nach dem Augenmaß heraus: 
je geſchickter er iſt, deſto mehr wird er aus einem Tabakblatt erzielen. Dann legt er es 
vor ſich auf den Tiſch, bringt den Wickel in ſchiefer Lage darauf und ſchlägt das Deck⸗ 
blatt, vom unteren Ende der Zigarre beginnend, herum, wobei er die fertig gerollte 
Zigarre unter dem Handballen fortrollt. Die untere Blattſeite muß nach innen zu liegen 
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kommen, die feinen Blattadern müſſen fich der Länge nach und mit dem zarten Ende 
nach unten der Zigarre anſchmiegen und was derlei Kunſtgriffe mehr ſind. Zuletzt muß 
das letzte Ende des Deckblattes, der Kopf, mit gefärbtem Kleiſter oder Tragantgummi 
(nicht mit Gummiarabikum, welcher die Spitze zu glänzend machte) angeklebt und der 
am Schnittende der Zigarre überſtehende Teil des Deckblattes abgeſchnitten werden. 
Freilich treten bisweilen beim Kleben unappetitlicherweiſe auch die Lippen des Arbeiters 
mit in Tätigkeit, was allerdings in gut geleiteten Betrieben durch ſtrenge Kontrolle 
und entſprechende Maßnahmen vermieden wird. Die fertigen Zigarren werden auf 
Trockenrahmen gelegt, nach der Dicke ſortiert und dann ſofort zu 20, 25, 50, 100 
Stück entweder loſe oder mit Seidenbändchen umbunden in die bekannten Zedern⸗ 
holzkiſtchen ver⸗ 
packt. In allen 
größeren Fabriken 
(Abbild. 87) ge⸗ 
braucht man heute 
unter Vermeidung 
der ausſchließ⸗ 
lichen Handarbeit 
Rollſtühle, Zigar⸗ 
renformer, Kopf⸗ 
formapparate und 
Schneidemaſchi⸗ 
nen. Auch ge⸗ 
ſchnittener Tabak 
wird in Zigarren⸗ 
form gebracht, und 
zwar entweder in 
kleine zylindriſche 
Abb. 87. „Perfecto“ ⸗Zigarren-Wickelmaſchine, welche die ſchwierige Anfertigung der Umhüllungen aus 


Zigarren ohne menſchliche Arbeit in kürzeſter Zeit leiſtet. — 15 
Fabrit der k. k. öft. Tabatregte Linz (Ob.⸗Oſt.). Decktabak Zi 


garillos oder in 
eigens dazu verfertigte Papier⸗Zigaretten. Gerade auf dieſem Gebiet iſt die automatiſche 
Fabrikation mit zum Teil genial erdachten Maſchinen ſehr weit gediehen. Die vollendetſte 
Zigarettenmaſchine (Abb. 88) iſt die von Durand, welche das Papier automatiſch 
aufnimmt, mit der Fabrikmarke ſtempelt, in Blätter ſchneidet, dieſe Blätter zu Röhren 
formt, die Ränder gummiert, den Tabak hineinrollt, die Ränder klebt und ſchließlich 
die ſo verfertigten Zigaretten in Pappſchachteln verpackt. Das Papier wird aus aller⸗ 
feinſten, ſorgfältig gereinigten Leinenlumpen hergeſtellt. Die geſchätzteſten Zigarrentabake 
ſind Havanna und Braſil (Abb. 89). Kentucky und Virginia müſſen wegen ihres allzu 
großen Nikotingehaltes vorher einen Auslaugeprozeß durchmachen. Bei reinen Havanna⸗ 
und Braſilzigarren beſteht Einlage, Umblatt und Decker ausſchließlich aus dem 
betreffenden Tabak, fte find die feinſten und teuerſten Zigarren, wobei freilich fpeziell 
beim Havanna eine große Anzahl von Sorten nach Farbe und Stärke exiſtiert: 
Amarillo Claro (hellgelb), Obſcuro (dunkel), Claro (hell), Colorado Claro (hellrot), 
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Obſcuro (dunkelrot), Colorado (rot), Maduro (reif), Maduro Colorado (reif⸗rot), 
Maduro Obſcuro (dunkelreif), Pajizo (ſtrohfarbig) uſw. Ferner Fuerte (leicht), Extra 
fuerte (ſehr ſchwer), Flajo (leicht), Fino (fein), Superfino (beſonders fein), Superior 
(ſehr gut), Buenos (gut). Die größten, feinſten Blätter dienen zu Regalias, Impe⸗ 
riales, Medios Regalias, etwas weniger feine zu Cabaleros, Cazadores, Panetelos; 
die feinen kleinen Blätter zu Damos und Londres, die kleinen groben zu Canones und 
endlich die gröbſten zu Milores communes. 

Der für andere Zigarrenſorten am meiſten verwendete Decktabak iſt der Sumatra, 
weil dieſe Sorte in bezug auf die Anzahl der aus einem Blatte herſtellbaren Decken 
an erſter Stelle ſteht, wiewohl ihr Aroma beim Verglimmen nicht das feinſte iſt; 
dann kommen Java, Mexiko, Borneo, Domingo, Pfälzer und die große Reihe der 
einheimiſchen Ta⸗ 
bake. Die Zigar⸗ 
ren werden ent⸗ 
weder nach Größe 
und Geſtalt mit 
dem ſpaniſchen 
Worte bezeichnet, 
dem noch die Er 1 
Farbenbenennung Lu 
beigefügt ift, oder H | ` 
man wählt einen 
Phantaſienamen. 
Natürlich wird 
auch mit Vor⸗ 
liebe das Wort 
„Havanna“ bei 
Benennung der 


Sorte vorgeſetzt, f 
` Abb. 88. Untiverſal⸗Zigarettenmaſchine, in welche die Tabalblätter hinein- und aus welcher 
wenn auch ber die gebrauchsfähigen Zigaretten herausgeſchoben werden. K. k. öſt. Tabakregie. 


Tabak zu der be⸗ 

treffenden Zigarre durchaus nicht auf Kuba gewachſen iſt. Seitdem aber England 
ein Urſprungsatteſt bei Havannazigarren fordert und Argentinien ausnahmslos alle 
Zigarren, deren Umhüllung dieſes alleinſeligmachende Wort trägt, mit dem hohen 
Zoll echter Havannas belegt, iſt man auch da vorſichtiger geworden. Außerlich können 
jedenfalls importierte, d. h. auf Kuba hergeſtellte Zigarren von den in Deutſchland 
oder Nordamerika aus Kubatabak verfertigten Havannazigarren nicht unterſchieden 
werden, obgleich manche gewiſſe Merkmale, glattes Deckblatt, gleichförmige Einlage uſw., 
nur für die Importen gelten laſſen wollen. Trotzdem ſcheint es, daß in Geruch und 
Geſchmack die in Kuba hergeſtellten Zigarren von den aus Kubatabaken in der Fremde 
erzeugten durchaus nicht erreicht werden können. Die bei der Zigarrenfabrikation ab⸗ 
fallenden Rippen (Abb. 90) werden entweder auf Tabaklauge oder Rauchtabak verarbeitet. 
Das ſogenannte Saucieren, d. h. Tunken der Tabakblätter in eine Brühe, welche 
Kaskarillarinde, Vanille, Franzbranntwein uſw. enthält, wird wohl hie und da an⸗ 
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gewendet, um deutſchen Tabaken den „echten Havannageruch“ zu verleihen, kommt aber 
doch nur bei geringerwertigen Sorten zur Verwendung und bedeutet kaum eine Ver⸗ 
beſſerung der Sorte. Um 500 kg Tabakblätter zu ca. 66 000 Zigarren zu verarbeiten, 
bedarf es einer Tagesarbeit von ca. 230 Menſchen und eines Arbeitslohnes von 300 
bis 1500 Mark je nach der Sorte, wobei angenommen iſt, daß ein geſchickter Roller 
mit ſeinem Wickelmacher 600 Stück im Tag erzeugt. Um aber dieſelben Tabak⸗ 
blätter zu Pfeifentabak in verſandfähiger Form umzuformen, bedarf es einer Tages⸗ 
arbeit von bloß 10 Menſchen mit 25 Mark Lohn, woraus wohl hervorgeht, daß 
Zigarrenrauchen die teuerſte Form des Tabakgenuſſes vorſtellt. Beim Fabrizieren 
des Rauchtabaks müſſen die Blätter zunächſt ſortiert und das Unbrauchbare ausgeleſen 
werden, die langen Blätter werden zum Rollenſpinnen, die kurzen als Schneidegut, 
der Ausſchuß zu 
Schnupftabak 
verwendet. Dann 
werden die Blät⸗ 
ter ebenſo wie 
für die Zigarren⸗ 
fabrikation ange⸗ 
feuchtet, mit Waſ⸗ 
ſer beſprengt oder 
in geſchloſſenen 
Trommeln von 
Dampf durchſtrö⸗ 
men gelaſſen, der 
beim nachfolgen⸗ 
den Kondenſieren 
die Blätter voll⸗ 
ſtändig durch⸗ 
feuchtet; hierauf 
— wenigſtens für 
feineren Rauch⸗ 
tabak — entrippt, weil die holzigen Rippenſtücke mangelhafte Glimmfähigkeit bewirken, 
dann gewöhnlich mit Tabakſauce durchtränkt, und durch Schwefeln oder mittels aller⸗ 
hand gelber Farbſtoffe, Kurkuma uſw. die erwünſchte helle gelbe Farbe hervorgebracht. 
Dann werden die Bindfäden von den Blattbüſcheln entfernt, die Blätter gepreßt und 
ſo in die Lade der Schneidemaſchinen gelegt, daß der Schnitt des Meſſers ſenkrecht 
oder auch ſchräge zur Längsachſe des entrippten Blattes erfolgt. Natürlich gibt es 
eine Unzahl verſchiedenartiger Schneidemaſchinen, ſolche, bei denen das Meſſer geradlinig 
zwiſchen Führungen auf und ab ſteigt, ſolche mit ſchwingendem Meſſer, das an einem 
drehbaren Hebel befeſtigt iſt, und ſolche, bei denen das Meſſer ſich im Kreiſe dreht, ſo 
daß es bei jeder Umdrehung einmal an der Offnung, dem Maul, vorbeigeht, durch 
welche der Tabak, mit Gurten, Walzen oder Kolben zugeführt, heraustritt. Nun 
muß der Tabak, welcher noch anſehnliche Mengen Waſſer enthält, einen Röſt⸗ oder 
Darrprozeß durchmachen, um haltbar zu werden. In primitiver Weiſe macht man 


Abb. 89. Handlager der Zigarren-Vorrichtung. K. k. Tabakfabrik Wien⸗Ottatring. 
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das heute vielfach noch jo, daß man den Tabak über einer erhitzten, gut ventilierten 
Eiſendarre hin und her wendet, was natürlich an die Geſchicklichkeit des Arbeiters 
große Anforderungen ſtellt, ihn überdies geſundheitlich ſchädigt und den Nachteil 
großen Brennmaterialverbrauches beſitzt. Dieſen ſchweren Nachteilen hat eine von 
Rolland erfundene Maſchine, der Torréfacteur mecanique«, abgeholfen; fie beſteht 
aus einer Eiſenblechtrommel, an deren Innenwand ſchraubengangartige Rippen an⸗ 
genietet ſind. Die Trommel, deren Wände von den Feuergaſen beſpült werden, 
dreht ſich gleichmäßig um eine Achſe, ihre Temperatur regelt ſich ſelbſttätig durch 
einen in ihrem Innern angebrachten Wärmeregulator. Der ununterbrochen zugeführte 
Tabak wird durch die Rippen in der Richtung der Achſe fortgeführt, dabei durch im 
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Abb. 90. Entſtauben von Zobot-2tprott, Verpacken und Schneiden der Rippen. 
Aus der Tabakfabrik von Loeſer & Wolff, Elbing. 


Innern angebrachte gabelförmige Haken umgewendet und zerteilt und fällt am andern 
Ende der Trommel durch eine ſelbſttätig ſich öffnende und ſchließende Klappe heraus. 
Durch einen kräftigen Ventilator wird erhitzte Luft in die Trommel eingeblaſen, um 
die Röſtdämpfe in den Feuerungskanal abzuführen und das Darren zu beſchleunigen. 
Die Maſchine bewältigt 250 kg Tabak in der Stunde. Die deutſchen Röſtmaſchinen, 
welche nicht für kontinuierlichen Betrieb eingerichtet ſind, gewähren wieder den Vorteil, 
daß der Arbeiter den Verlauf des Röſtprozeſſes überwachen und leicht unterbrechen 
kann, ſo daß durch ſie ein vielſeitigeres und ſorgfältigeres Arbeiten ermöglicht wird 
als durch die franzöſiſchen Automaten. Nach dem Röſten hat der Tabak 8— 10 % 
an Gewicht verloren. Der fertig geröſtete Tabak wird durch Abkühlmaſchinen gekühlt, 
durch Sieben von Staub und dergleichen befreit und dann ſofort durch Maſchinen 
paketiert, in die handelsübliche Form des Papierpaketes gebracht. 
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Die zweite Handelsform des Rauchtabaks ut diejenige der geſponnenen Tabakrollen 
oder Karotten (Abb. 91). Die nach dem Ausleſen der verwendbaren Deckblätter zurück⸗ 
gebliebenen Blattbüſchel oder „Puppen“ werden mit Hilfe der Deckblätter zu Seilen 
zuſammengedreht und mittels Bindfadens an der Haſpel einer nach Art einer Geiler- 
winde arbeitenden Spinnmühle befeſtigt. Zwei der jugendlichen Arbeiter leſen die 
Deckblätter aus, einer dreht die Puppen, einer legt dieſe nebſt den Deckblättern auf 
den Tiſch, der fünfte dreht die Haſpel, während der ältere Spinner ſelbſt das Seil 
formt und dabei fortwährend mit dem Handeiſen, einer mit zwei Riemen verſehenen 
eiſernen Platte, auf das Seil drückt, um dem Geſpinſt Glätte und Feſtigkeit zu 
geben. Aus dem fertigen Seil ſtellt man dann die Rollen her. Meiſt aber dienen 
auch hier Tabakſpinnmaſchinen, in welchen ein Syſtem hin und her gehender Walzen, 
Rollen, Schieber die Einlage und das Deckblatt faßt, zuſammendreht und das fertige 
Seil zur Haſpel fort⸗ 
ſchiebt. Der geformte 
Tabak wird gepreßt, ge⸗ 
trocknet und ſchließlich in 
Ballen verpackt, oder es 
werden „Karotten“ ge⸗ 
formt, indem eine Anzahl 
Tabakrollen in die Ka⸗ 
rottenform eingeordnet 
(Abb. 92) und mit hy⸗ 
drauliſcher Preſſe einem 
kräftigen Druck unter⸗ 
worfen werden; man er⸗ 
hält auf dieſe Weiſe feſt 
zuſammenhängende zy⸗ 

lindriſche Tabakklötze. 
Abb. 91. TER en in langen Fäden geſponnen. Dieſe werden dann noch 
mit parfümierten Saucen 
imprägniert; dazu dienen die Tonkabohnen mit ihrem waldmeiſterduftenden Kumarin, 
ferner Lavendel-, Nelken⸗, Zimt⸗, Zitronenöl, Vanille uſw. 

Was ſich für Zigarren und Rauchtabak nicht eignet, wird zu Schnupftabak 
verarbeitet, der ſchwere Virginia- und Kentuckytabak, aber wahllos auch andere Sorten, 
deren Charakter durch die ſtarke Saucierung des Schnupftabaks doch verloren geht. 
Auch hier wird zunächſt ſorgfältig ſortiert, dann in die kompliziert zuſammengeſetzte 
Brühe getaucht. Die Sauce für Rapee z. B. beſteht aus 2 Teilen Roſinen, 1 Teil 
Wacholderſaft, 3 Tamarinde, 1 Zuckerſirup, 1 Roſenholz, 1 Saſſafrasholz, 1 Kalmus, 
0,28 Kubeben, 0,14 Nelken, 0,07 Kardamome, 4 Salmiak, 1 Pottaſche, 15 Kochſalz. 
Die Zahl der Saucenrezepte iſt überaus groß. Die imprägnierten Büſchel werden 
in Haufen zuſammengelegt, wobei eine Art Gärung unter Selbſterhitzung eintritt, ſo 
daß die Haufen öfters umgeſetzt werden müſſen, wobei aufs neue beſprengt werden 
muß, wenn Sauce abfließt. Durch Lüften oder auch durch Beſtreuen mit Kochſalz 
wird allzu hohe Erhitzung vermieden. Nun wird der Tabak entweder ſofort gemahlen 
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oder in ſtark gepreßtem Zuſtand einige Zeit gelagert, oder auch die aus den Tabak⸗ 
blättern geformten Puppen mit Maſchinen zu Karotten feſt zuſammengepreßt — das 
Karottenziehen. In den Karotten vollziehen ſich äußerſt langſam gewiſſe chemiſche 
Prozeſſe, welche dem Tabak das gewünſchte feine Aroma verleihen. Vorſchriftsmäßig 
hergeſtellte Karotten müſſen ſich nach dem Lagern in der Mitte wie Speck ſchneiden 
laſſen. Dann werden ſie in Maſchinen zerſchnitten, feingeſtampft oder gemahlen. 
Der zerkleinerte Tabak wird durch Siebvorrichtungen in Sorten verſchiedenen Ein- 
heitsgrades zerlegt, nochmals ſchwach ſauciert und dann, feſt in Fäſſer geſtampft, 
gelagert, damit der Sauerſtoff der Luft keinen Zutritt habe, wobei aber für aus⸗ 
giebige Lüftung des Lagerraumes zu ſorgen iſt, damit ſich keine Schimmelpilze an⸗ 
ſiedeln. Schließ⸗ 
lich wird er ver⸗ 
packt, nachdem 
man ihm bisweilen 
ſog. Nießpulver, 
d. i. Pulver aus 
den Wurzeln des 
Seifenbaumes 
oder aus fein⸗ 
geriebenen Mai⸗ 
glöckchenblüten, 
beigemiſcht hat. 
Als Roh⸗ 
material für den 
Kautabak, deſſen 
Verbrauch wieder 
im Steigen be⸗ 
griffen iſt, dient 
ausſchließlich der Abb. 92. Verpacken von Rauchtabat in der k. k. öſt. Tabakfabrit Winniti (Galizien). 
Virginia⸗ und 
Kentuckytabak. Die Blätter werden in fette und magere ſortiert und aus letzteren die 
zum Imprägnieren der fetten dienende Tabaklauge hergeſtellt, die ausgelaugten entweder 
wieder ſauciert und auf minderwertigen Kautabak verarbeitet oder für Zigarren, 
Schneide-, Schnupftabak uſw. verwendet. Außer den Saucen kommen auch noch andere 
aromatiſierende Auszüge, z. B. aus Tamarinden, Pflaumen uſw., zur Verwendung, deren 
Zuſammenſetzung ängſtlich als Geheimnis gehütet wird. Der Kautabak, welcher der 
Hauptmenge nach aus Nordamerika, Skandinavien und Deutſchland kommt, erſcheint ent⸗ 
weder in ſtark gepreßten Tafeln nach amerikaniſcher oder in geſponnenen Röllchen nach 
ſkandinaviſcher oder endlich gekräuſelt und geſchnitten nach deutſcher Art im Handel. 
Die Tabaklauge aus den Stengeln ſchwerer Tabake oder aus Tabakabfällen wird entweder 
durch gewöhnliches Stehenlaſſen der Blätter mit einer beſtimmten Menge Waſſer und 
Abpreſſen oder aber durch ſyſtematiſches Auslaugen nach dem auch in der Zucker⸗ 
fabrikation gebräuchlichen Gegenſtromprinzip hergeſtellt, die Lauge dann zunächſt in 
den Klärbaſſins von den Schmutzbeſtandteilen befreit und dann bei möglichſt niederer 
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Temperatur, gewöhnlich durch Erhitzen mit geſpanntem Dampf, eingedampft und 
konzentriert. Durch die Hitze und Konzentration werden allerhand Beſtandteile der 
Lauge in unlösliche Form übergeführt, und die Laugen müſſen wiederum in den 
Klärbaſſins durch Abſitzenlaſſen geklärt werden; das Eindampfen bei möglichſt niederer 
Temperatur, wodurch die Lauge unzerſetzt, ohne brenzlichen Geruch bleibt, und voll⸗ 
kommene Klarheit ſind beſonders dann erwünſcht, wenn die Lauge zum Saucieren 
von Tabakblättern benützt werden ſoll, während dieſe Eigenſchaften für die zur Vieh⸗ 
wäſche und zur Vernichtung von Paraſiten im Gartenbau gebrauchte Lauge keine 
Bedeutung beſitzen. 

Die Verfälſchungen von Tabak beſtehen am häufigſten in der Belegung gering⸗ 
wertiger Sorten mit dem Namen beſſerer, weit weniger häufig, als das Publikum 
glaubt, kommt es zur Verwendung von Blättern andrer Gewächſe ſtatt Tabakblätter, 
außer zu Kau- und Schnupftabak. Solche Pflanzen ſind Runkelrübe, Zichorie, Kartoffel, 
Huflattich uſw. Der Zuſatz der Blätter von Kirſche, Weichſel und Roſe iſt vom 
Geſetz erlaubt. So wurden zu dieſem Zwecke im Jahre 1904 im Deutſchen Reich 
u. a. 30 000 ke Kirſchblätter, 4000 kg Weichſelblätter, 26 000 kg Steinklee, 1500 kg 
eingeſalzene Roſenblätter angemeldet. Die mikroſkopiſche Unterſuchung, noch mehr 
aber Geruch und Geſchmack beim Rauchen laſſen ſolche Verfälſchungen allzuleicht 
entdecken. Häufiger kommt ſchon künſtliche Färbung bei Zigarren vor ſowie die 
Beſchwerung von Schnupftabak mit allerlei wertloſen Stoffen, wie geraſpeltes Holz, 
Torfpulver, Kleie, Lohe, Glaspulver, Sand uſw. Eine Reihe von Vergiftungen iſt 
auch ſchon durch die bleihaltige Verpackung vorgekommen. Während beim Genuß 
von Kaffee, Tee, Kakao kaum jemals ein geſunder Menſch auch durch das Übermaß 
dauernd geſchädigt wird, tritt beim übermäßigen Alkohol- oder Tabakgenuß ſchon die 
ſchädigende Wirkung dieſer Genußmittel vor der angenehm nervenanregenden ſtark 
hervor. Schon bei anhaltendem Gebrauch normaler Doſen kommt es bei jedem 
Individuum früher oder ſpäter zur ſogenannten chroniſchen Nikotinvergiftung, durch 
abſichtlichen oder unabſichtlichen Gebrauch zu ſtarker Doſen aber zur akuten Vergiftung, 
welche ſchon große Ahnlichkeit mit derjenigen durch reines Nikotin beſitzt. Es iſt 
bekannt, daß, wie jeder Raucher beim erſten Verſuch an ſich ſelbſt wahrnimmt, zuerſt 
mehr oder weniger heftige Vergiftungserſcheinungen beim erſten Genuß einer Zigarre 
ſich einſtellen, Kopfſchmerzen, Bläſſe, Schwindel, Übelkeit. Wohl aus Eitelkeit und 
Großmannsſucht greift nach dieſen unangenehmen Erſterfahrungen jeder wieder 
zur Zigarre, und die Gewöhnung läßt ihn bald viel größere Doſen Tabak ohne 
Beſchwerde ertragen, als diejenigen waren, welche ihm anfangs ſo ſchlecht bekommen 
waren. Für den daran Gewöhnten erzeugt der Tabakgenuß eine leichte und angenehme 
Erregung des Nervenſyſtems, Verbeſſerung der Stimmung, leichteres Überwinden 
körperlicher und geiſtiger Strapazen. Auch Hunger und Durſt wird durch den Tabak 
beträchtlich abgeſchwächt, alles Eigenſchaften, welche ihn für Soldaten, Jäger uſw. 
zu einem ſehr wertvollen Genußmittel machen und ihm überhaupt mehr Freunde 
erwerben ſollten; daß der Tabak trotzdem ſo leidenſchaftlich bekämpft wird, iſt, außer vom 
Standpunkt der Hausfrau, welcher durch den Rauch die Gardine verräuchert wird, auch 
wegen der ekelhaften Nebenerſcheinungen beim Rauchen, Schnupfen, Kauen überhaupt 
zu verſtehen, ferner aus dem Umſtande, daß ſich faſt bei jedem Raucher ſchließlich 
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die chroniſche Vergiftung einſtellt, die in Schwindelanfällen, Flimmern des Auges 
und Sehſtörungen, Gedächtnisſchwäche und ſelbſt Wahnvorſtellungen, Halluzinationen 
uſw. beſtehen kann. Das langſame und plötzliche Entziehen des Tabaks iſt aber für 
den Gewohnheitsraucher ebenſo ſchmerzlich wie für den Opiumeſſer der Entzug des 
geliebten Giftes. Daß übrigens der Genuß beim Rauchen nicht allein die reine 
Nervenwirkung des Nikotins iſt, geht ſchon aus dem bekannten Umſtande hervor, 
daß der Genuß beim Rauchen im finſtern Raum ſtark herabgemindert iſt und bei 
nikotinkranken Rauchern, denen die Zigarre entzogen werden mußte, die künſtliche 
Zigarre aus Pappe mit künſtlichem roten Feuerende und künſtlichem geſchmackloſem 
Rauch als Surrogat für die wirkliche Zigarre bis zu einem gewiſſen Grade dienen 
kann. Das häufige Ausſpucken beim Rauchen iſt, wiewohl ekelhaft, doch hygieniſch 
richtig, da der Speichel, der beim Rauchen richtig abgeſondert wird, die giftigen 
Produkte zum großen Teil aufnimmt. Pfeifen, in denen durch Anbringen einer Patrone 
aus Baumwolle oder Bimsſtein und Tränken mit beſtimmten Flüſſigkeiten das Nikotin 
beim Durchgang des Rauches dieſem entzogen werden ſoll, ſind für dieſen Zweck 
ganz wertlos, da die Zeit des Durchſaugens für eine Abſorption viel zu kurz iſt, 
dagegen nimmt das Waſſer der Waſſerpfeifen immerhin beim Durchſaugen des Rauches 
ſchädliche Beſtandteile in ſich auf, und auch in den langen Rohren gewiſſer Pfeifen 
ſchlagen ſich viele ſchädliche Stoffe nieder, die beim Reinigen der Pfeife entfernt 
werden können und jedenfalls nicht zum Genuß kommen. Die betäubenden Wirkungen 
gewiſſer auf Java gehandelter und auch mancher Manilazigarren ſind auf Rechnung 
des zugeſetzten Opiums zu ſtellen. Wenn der Tabak gekaut oder geſchnupft wird, 
bewirkt natürlich nur das Nikotin die Schädigung, anders beim Rauchen. Hier ent⸗ 
ſtehen auch noch andere giftige Beſtandteile, aus dem Schwefel des Tabakblattes 
Schwefelwaſſerſtoff, aus dem Kohlenſtoff Kohlenoxyd, ferner Blauſäure, allerdings 
nicht mehr als 0,0003 0,0014 g pro Zigarre, und Kohlenoxyd entſteht erſt dann 
in giftiger Menge, wenn in einem Zimmer 600 Zigarren verraucht werden, ferner 
Pyridinbaſen durch teilweiſe Zerſetzung des Nikotins. Merkwürdigerweiſe leiden, wie 
Moliſch neueſtens feſtgeſtellt hat, auch Pflanzen heftig unter dem Tabakrauch, 
bleiben im Wachstum und in der Entwicklung auffallend zurück. Es genügt, über 
eine Pflanzenkultur ein Glas zu ſtülpen, in das Tabakrauch eingeblaſen worden war, 
um die erwähnten Schädigungen hervorzurufen, ſelbſt wenn das Glas vorher mit 
reiner Luft durchgeſchwenkt worden iſt. Merkwürdigerweiſe iſt es aber gar nicht das 
Nikotin, welches die Pflanzen ſchädigt, ſondern wahrſcheinlich die minimalen Kohlen⸗ 
oxydquantitäten des Rauches. Jedenfalls iſt das kümmerliche Ausſehen mancher 
Zimmerpflanzen u. a. auf die durch Tabakrauch verunreinigte Luft zurückzuführen, 
und auch in ſchlecht gelüfteten Gewächshäuſern ſollte man mit dem Tabakräuchern, 
das gegen tierifche Paraſiten angewendet wird, vorfichtiger fein. Auch niedere Pflanzen, 
Pilze und Bakterien werden durch Tabakrauch ſchnell getötet, inſofern wirkt alſo das 
Tabakrauchen wohltätig desinfizierend; leuchtende Pilze ſtellen, angeraucht, ſofort ihr 
Leuchten ein, um es wieder aufzunehmen, wenn man fie in Waſſer eintaucht. Das haupt⸗ 
ſächlichſte Gift des Rauches aber iſt das Nikotin, welches wohl zum Teil in der Hitze 
zerſtört wird, aber doch zu 2884 % in den Rauch übergeht. Beim Rauchen findet eine 
Art Deſtillation ſtatt, indem die Nikotindämpfe ſich an kälteren Stellen, alſo in der 
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Nähe der Spitze, wieder kondenſieren. Deshalb bleibt im „Stummel“ oder im Pfeifen⸗ 
kopf die relativ größte Menge des Giftes, dieſe von ärmſten Leuten auf der Straße auf⸗ 
geſammelten Reſte ſind alſo das Gefährlichſte an der gerauchten Zigarre. Wenn im 
urſprünglichen Tabak 3,75 % Nikotin vorliegen, kann der Stummel bis 5% enthalten. 
Die Menge des vom Raucher aufgenommenen Nikotins wurde pro Gramm Zigarre mit 
1,7 2,5 mg, pro Gramm Zigarette zu 0,8 — 1,5 mg gefunden. Eine 4 g wiegende Zigarre 
führt dem Raucher in / — / Stunden 7—10 mg Nikotin zu. Dieſe Menge kann von 
einem Gewohnheitsraucher gut vertragen werden, bei einem nicht daran Gewöhnten traten 
ſchon ſchwere Vergiftungserſcheinungen auf. Den Ammoniakgehalt des Rauches kann 
man ſehr einfach in der Weiſe veranſchaulichen, daß man eine rote Roſe anraucht: 
das Blütenrot, das Anthozyan, färbt ſich mit alkaliſchen Subſtanzen blau bis grün, 
und ſo nimmt auch die angerauchte Roſe dieſe Farbe an. Da der durch den Ver⸗ 
brennungsvorgang zerſtörte Teil des in der Zigarre enthaltenen Nikotins relativ gering 
iſt und ein großer Teil im unverbrauchten Reſt zurückbleibt, ſo iſt die chroniſche 
Nikotinvergiftung ein ſehr abgeſchwächtes und verändertes Abbild der akuten. Es 
wurde ſchon geſagt, daß wir im Nikotin eines der heftigſten, am ſchnellſten zum Tode 
führenden Pflanzengifte beſitzen, deſſen Wirkung in ſtarken Krämpfen, Verengerung 
der Pupille und Lähmung beſteht. Schon das Verdampfen weniger Tropfen Nikotin 
macht die Luft eines Zimmers wegen der heftigen Angriffe auf die Schleimhäute 
nicht mehr atembar. Selbſt verdünnte Löſungen von Nikotin erzeugen einen außer⸗ 
ordentlich ſcharfen, kratzenden Geſchmack im Munde, und das iſt ein Glück, denn 
ſchon die in einer einzigen kräftigen Zigarre enthaltene Nikotinmenge würde zur töd— 
lichen Vergiftung eines Menſchen hinreichen, ſo daß der wäſſerige Auszug aus einigen 
Grammen Tabak einen todbringenden Gifttrank vorſtellt. Bisher liegen denn auch 
nicht mehr als fünf tödlich verlaufene verbrecheriſche Vergiftungsfälle vor. 

Beſonders ſtark machen ſich bei anhaltendem Tabakgenuß die Schädigungen des 
Nervenſyſtems bemerkbar, wenn nebenher noch größere Mengen Alkohol genoſſen 
werden, um ſo mehr natürlich, je nikotinreicher, ſtärker die Zigarren ſind. Natürlich 
muß ſich ferner die Krankheit nicht als ſolche, ſondern vielleicht nur als hochgradige 
Nervoſität äußern, und ſchließlich gibt es auch Menſchen mit ausnehmend ſtarker 
Konſtitution, welche überhaupt offenkundigen Schädigungen entgehen. 

Was den Tabakverbrauch in den einzelnen Ländern anbelangt, ſo iſt in Mittel⸗ 
europa — in Deutſchland, Oſterreich, Holland, Schweiz — der Tabakkonſum relativ 
groß, während die ſüdlichen Länder Italien, Spanien, aber auch England nur wenig 
von dieſem Genußmittel im Verhältnis zu ihrer Bevölkerungsziffer verbrauchen. Am 
augenfälligſten wird das in nebenſtehendem Diagramm (Oppel), 

Der relative Tabakverbrauch iſt alſo in den reichen Vereinigten Staaten Nord⸗ 
amerikas mehr denn zwanzigmal ſo hoch als im armen Finnland. 

Den meiſten Tabak und zugleich den beſten bringt auch heute noch Amerika 
hervor, die öſtlichen und ſüdlichen Staaten der Union den Virginia- und Kentucky⸗ 
tabak, Kuba den beſten Tabak der Erde, Südamerika den geſchätzten Braſil. Die 
Vereinigten Staaten produzierten im Jahre 1893 rund 241 Millionen Kilogramm, 
die Inſel Kuba durchſchnittlich 32 Millionen, Braſilien 30, Mexiko 8 Millionen 
Kilogramm. In Europa bringt den meiſten Tabak Oſterreich-Ungarn, ca. 72 Millionen, 
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Rußland 60— 70 Millionen, die Balkanhalbinſel 30—40 Millionen, Deutſchland 
43 Millionen Kilogramm hervor. Die Geſamtproduktion der Erde von 1000 Mil⸗ 
lionen Kilogramm verteilt ſich auf Europa mit 246, Aſten mit 435, Afrika mit 50, 
Amerika mit 300, Auſtralien mit 3 Millionen Kilogramm. Faſt ein Drittel entfällt 
auf die Tropen, aber nur ein Viertel der Geſamtmenge gelangt in den Welthandel. 
Von europäiſchen Ländern erzeugt nur die Türkei den eigenen Bedarf, alle anderen 
Länder müſſen noch beträchtliche Mengen einführen, Deutſchland für 60 Millionen 
Mark, Dfterreih-Ungarn für 51 Millionen, England für 56 Millionen Mark. Das 
Jahr 1903 lieferte folgendes Verbrauchsergebnis für das Deutſche Reich: 


9410 00 BEE Produktion E Fakturenwert 
Rauchtabak 633 272 800 dz 150 M pro dz 40 920 000 M 
Kautabak . . 225 50000 „ It „ „ 15000000 „ 
Schnupftabak . 120 45 650 „ A 11905000 „ 
Zigaretten. 287 3 200 000 Mille 10 „ pro Mille 32 000 000 „ 
Zigarren . . 5762 7 384 000 „ 38,5, „ „ 284000 000 „ 


zuſammen 383 825000 M. 
Pro Kopf und Jahr verbrauchten die einzelnen Staaten um die Jahrhundertwende: 


Holland Norwegen 1,25 
Vereinigte Staaien 2,75 Rußland. . 0,9 
Belgen 28265 Frankreich 098 
Schwe)!!! ET E 
Oſterreich⸗Ungarn . 2,15 Italien 418 
Deutſchland . . 1,80 Gügland o HIE 
Dänemark . 1,50 Spanien . 0,55 
Schweden 1,25 Rumänien 0,20 


Die germaniſchen Völker find alfo auch in bezug auf der Tabakgenuß ganz 
ebenſo wie im Alkoholgenuß weit weniger mäßig als die romaniſchen, neben Frankreich, 
das eine Mittelſtellung einnimmt, ſtehen die Slaven in Rußland. Jedenfalls beſitzt 
der Tabak im Wirtſchaftsleben aller Völker enorme Bedeutung, nützliche für diejenigen, 
welche ihn bauen und ausführen, für diejenigen, welche ihn verarbeiten durch die 
Unzahl von Menſchen, die er in Nahrung ſetzt, ſchädliche für den einzelnen, welcher 
für den Genuß Geld und Geſundheit opfert. Beſondere Bedeutung aber beſitzt er 
für die Staatskaſſen, welche wie in Hſterreich-Ungarn, Frankreich, Italien, Serbien, 
Rumänien den Tabak mit einem Monopol belegt haben, oder für Spanien, Portugal, 
die Türkei, welche das Recht, Tabak und Tabakprodukte zu fabrizieren und zu ver⸗ 
kaufen, an beſondere Geſellſchaften verpachten, Rußland, das an die Fabriken amt⸗ 
liche Banderolen liefert, mit denen die Erzeugniſſe verſehen werden und von denen 
jede Fabrik jährlich mindeſtens für 10000 Rubel löſen muß. Deutſchland, Belgien, 
Bulgarien erheben kein Monopol, ſondern beſteuern die einheimiſche Erzeugung. Die 
einzelnen Staaten erzielen folgende Steuerſummen aus dem Tabak in Millionen Mark: 
Frankreich 240, Oſterreich⸗Ungarn 120, Italien 90, Spanien 40, England 180, Vereinigte 
Staaten 150, Rußland 55, Deutſchland 45. Das Tabakbedürfnis belaſtet die Einwohner 
dieſer Staaten folgendermaßen: Pro Kopf und Jahr betragen die Staatseinkünfte: 
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Frankreich . . 6,95 Mark Schweden . . 0,91 Mark 
England . . . 510 „ Deutfhland . . 081 „ 
Sul o ie. Rußland.. 0,65 „ 
Oſterreich ht d Dänemark. 0,55 „ 
Niere SO Belgien 038d „ 
Um ` a Sid `. Holland . 0,05 „ 
Norwegen. 1.59 „ 


Die franzöſiſche Tabakregie erzielte im Jahre 1890 einen Umſatz von 35 Mil⸗ 
lionen Kilogramm Tabak in ſeinen verſchiedenen Formen im Werte von 368 Millionen 
Mark. Im Deutſchen Reich ſtellte ſich der Umſatz folgendermaßen: Einfuhr 60 Mil⸗ 
lionen Kilogramm unbearbeiteter Tabak, 542 000 ke Rauchtabak, 694000 ko Zigarren 
und Zigaretten, 53 000 kg Kau- und Schnupftabak. Ausfuhr: 1668000 kg un 
bearbeiteter Tabak, 134000 kg Rauchtabak, 12000 kg Schnupf⸗ und Rauchtabak, 
469000 kg Zigarren und Zigaretten. In Deutſchland erzeugter Tabak: 24 Millionen 
Kilogramm und geſamter Tabakverbrauch Deutſchlands: 83 Millionen Kilogramm. 
Es möge noch eine Überſichtstabelle aus der Mitte des vorigen Jahrzehnts folgen: 


Rohtabak 
Einfuhr: Ausfuhr: 
Mill. kg Wert in Mill. M Mill. kg Mill. M 
Deutſches Zollgebiet . 29,3 43,9 3 3 
Großbritannien. 26 36,9 4 5,3 
Frankreich. .. 29,4 23,5 0,2 0,1 
Oſterreich⸗Ungarn . 11 20,9 5,4 3,8 
r 9,5 9,2 — — 
Bier 14 20,9 0,12 0,07 
Möfland 137 11,5 2,7 2,3 
Dänemark 3,4 5,7 0,07 0,05 
Some 3,3 5,2 0,1 0,06 
Schweden GE 4,5 — — 
Norwegen 1,8 2,7 — — 
Rußland Br 1,5 1,9 1,9 1, 
Summe 146,3 186,8 17,49 15,88 
Tabakfabrikate 
Einfuhr: Ausfuhr: 
Mill. kg Mill. M Mill. kg Mill. M 
Deutſches Zollgebiet. 0,75 9,5 l 24) 
Großbritannien. 1,41 32,1 0,53 3,5 
Frankreich . 0,20 3,9 0,26 1,6 
Oſterreich⸗Ungarn . 2,23 26,2 1,67 9,4 
Belgien 009 2 0,22 2 
Dollann 4.0 ze. 9012 0,4 0,74 2,6 
Dänemark . 0,13 2 0,17 2 
Eh (er oh 2022752093 ? 0,37 2 
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Für die Ausfuhr von Rohtabak kommen außer der europäiſchen Türkei (33 Mil- 
lionen Kilogramm) und Algerien (3 Millionen) nur Amerika mit 170 Millionen und 
Aſien mit 54 Millionen in Betracht. Faſt zwei Drittel dieſer gewaltigen Ausfuhr⸗ 
menge von 260 Millionen Kilogramm Rohtabak liefert alſo Amerika und hier wieder 
124 Millionen allein die Vereinigten Staaten Nordamerikas. 

Von den Entnikotiniſierungsverfahren hat ſich bisher hauptſächlich das von 
A. Falk bewährt, welches, wie erwähnt, das Nikotin durch Erhitzung aus den fertigen 
Tabakfabrikaten entfernt. Der Apparat iſt folgendermaßen eingerichtet (Abb. 93 a u. b): 

U ift das Unterteil und 0 das Oberteil. G iſt die Grundplatte. Auf ihr 
iſt in einem Roſte der doppelte Bunſenbrenner D fixiert. Darüber befindet ſich das 


Abb. 93 a. Entnikotiniſterungsapparat nach A. Falk, Abb. 93h. Entntkotintſterungsapparat nach 
vorne der Kolben, in dem die verdickten Nikotindämpfe A. Falk im ſchemattſchen Durchichnitt. 
aufgefangen werden. 


Unterteil. Dieſes trägt: einen Wärmeſchutzmantel w; hierauf der Heizraum h, ſo⸗ 
dann ein doppelwandiges, mit Sand gefülltes Gefäß s. Der innere Boden dieſes 
Gefäßes wie die Seitenwände ſind, zwecks gleichmäßiger Verteilung der Wärme und 
Verhinderung von ſtrahlender Wärme, mit einem Panzer aus Glasröhrchen g 
verſehen. In die Mitte dieſes Gefäßes reicht ein Winkelthermometer t, welcher 
jederzeit die Temperatur im Innern dieſes Gefäßes ableſen läßt. Ferner iſt im 
Unterteil noch ein Einſatz e, welcher zur Aufnahme von Drahtkörben mit den zu 
entnikotiniſierenden Tabakfabrikaten dient. 

Das Oberteil ſchließt, wenn aufgeſetzt, infolge ſeiner Falze, einer Aſbeſt⸗Iſolierung 
und ſeiner Schwere, den Apparat luftdicht ab. In das Oberteil iſt als Deckel ein 
ſchiefwandiges Kühlgefäß eingebaut, deſſen ſchiefe Fläche k von außen gekühlt wird. Die 
in das Kühlgefäß mündenden Hähne dienen für den Zu- und Abfluß des Kühlwaſſers. 

Im Oberteil iſt ferner noch ein Trichterrohr i eingebaut, deſſen Trichter unter 
die Spitze der Kühlfläche reicht und nach außen führt. 
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Der Vorgang bei der Entnikotiniſierung ( nun folgender: 

Die Tabakfabrikate werden in die früher erwähnten Drahtkörbe, ſo wie ſie 
ſind, ohne jede Vorbereitung, eingeſetzt und dieſe Körbe in den hiezu beſtimmten 
Einſatz im Unterteil aufgeſtellt. Hierauf wird das Oberteil aufgeſetzt, der Apparat 
ſomit geſchloſſen und Kühlwaſſer aufgefüllt. Sodann werden die großen Bunfen- 
brenner entzündet. 

Die Temperatur im Innern des Gefäßes ſteigt nun infolge des Sandbodens 
und der Glaswände äußerſt langſam und gleichmäßig in allen Teilen des Raumes an. 

Die ſich durch die Erhöhung der Temperatur bildenden Dämpfe von Ammoniak 
(bei ca. 80 Grad), Waſſer (über 100 Grad) und Nikotin (in größeren Mengen erſt 
über 130 Grad) ſteigen empor, kondenſieren ſich an den Kühlwänden und fließen in 
Tropfenform an ihnen entlang bis zur Spitze, von wo fie durch das Trichterrohr 
nach außen gelangen und in einem Kolben aufgefangen werden können. 

Es iſt nötig, die Temperatur im Innern des Gefäßes bis auf 150 oder 175 Grad 
— je nach der Gattung der eingeſetzten Tabakfabrikate — ſteigen zu laſſen, um den 
erſtrebten Effekt der Entnikotiniſierung zu erzielen. Iſt dieſe Temperatur erreicht, 
was in einem Zeitraum von ungefähr drei Stunden der Fall iſt, wird der Bunſen— 
brenner abgelöſcht, und man läßt den Apparat langſam abkühlen. 

Iſt die Temperatur im Innern des Gefäßes unter 100 Grad geſunken, kann 
der Apparat geöffnet und die Tabakfabrikate ihm entnommen werden. 

Die Tabakfabrikate, welche außer Ammoniak und Nikotin (dieſes ungefähr um 
40-45%) noch den geſamten Waſſergehalt verloren haben, find abſolut trocken, 
daher unpraktikabel und zum Konſum nicht geeignet. 

Es muß daher für Erſatz der verlorenen Waſſermenge geſorgt werden, was 
durch 4—5 tägiges Lagern in einem feuchten Raum (Feuchtkammer) beſorgt wird. 
Die Tabakfabrikate ſind ſodann genußfähig, haben weder an Farbe, Form noch 
Aroma im geringſten gelitten und weiſen einen um 45 % Nikotin verringerten Nikotin⸗ 
gehalt auf. Der angeſtrebte Zweck iſt ſomit voll und ganz erfüllt. 


Die Farbſtoffinduſtrie. 


Die Induſtrie der Pflanzenfarbſtoffe, welche noch gegen Mitte des vorigen 
Jahrhunderts faſt die einzige Quelle für die Färberei der Textilfaſern geweſen iſt, 
hat immer ſtärkere Rückſchritte gemacht, ſeitdem die ſynthetiſche Darſtellung der 
meiſten wichtigen Pflanzenfarbſtoffe und damit die billigere Erzeugung und abſolute 
Reinheit der Produkte zu erzielen gelungen iſt, wie ſie die Natur uns nie gewährt. 
So ging es dem Krappfarbſtoff, der heute völlig durch das Alizarin verdrängt iſt, 
ſeitdem man den natürlichen Krappfarbſtoff als identiſch mit dem Alizarin erkannt 
und dieſes wohlfeil darzuſtellen gelernt hatte; ſo ging es dem natürlichen Indigo, 
dem König der Farbſtoffe, der heute durch die zielbewußte Kunſt des Chemikers 
ebenfalls im wahrſten Sinne des Wortes aus dem Felde geſchlagen wird. Schritt 
für Schritt verringert ſich ſeine indiſche Anbaufläche, und die Zeit iſt nicht mehr ferne, 
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wo die Indigoplantagen anderen Zwecken werden zugeführt werden müſſen. Der 
Krappbau hat ſeit dem Jahre 1868, als Alizarin von Gräbe und Liebermann fyn- 
thetiſch dargeſtellt wurde, vollſtändig aufgehört. In Frankreich allein wurde früher 
der Jahresbodenertrag für Krapp auf 34 Millionen Mark geſchätzt, ſeine Ausfuhr 
an natürlichem Krapp⸗Alizarin betrug im Jahre 1868 noch 24675000 Mark, im 
Jahre 1876 nur mehr 3685000 Mark und iſt jetzt gleich Null. Der Indigo wurde 
im 16. und 17. Jahrhundert aus der Waidpflanze gewonnen, deren Kultur haupt⸗ 
ſächlich in Thüringen und in Frankreich blühte. Als Indigo dann auf dem Seewege 
aus Indien nach Europa kam, wurde die Waidkultur dadurch vernichtet, und heute 
droht dasſelbe Schickſal der indiſchen Indigofera tinctoria durch den ſunthetiſchen 
Indigo, der im Jahre 1881 zuerſt durch Baeyer dargeſtellt und deſſen Syntheſe 1891 
durch Heumann zu einer fabrikmäßig durchführbaren verbilligt wurde. Alizarin und 
Indigo, beides Errungenſchaften deutſchen Forſchergeiſtes, ſind zwei Fälle, in welchen 
wir die Arbeitsweiſe der Natur nicht nur kopiert, ſondern ſie an Zweckmäßigkeit und 
Reinheit des Produktes überholt haben. Bis zum Jahre 1905 belief ſich die Indigo⸗ 
Anbaufläche in Indien auf 775 900 Acres, ſank im Jahre 1906 auf 330 400, im 
Jahre 1907 auf 329800 Acres. In Bengalen iſt fie in dieſer Zeit von 223 100 
auf 138 300 Aeres gefallen und betrug 1895 noch 630000 Acres. Die Indigoausfuhr 
aus Indien betrug im Jahre 1895 noch 9430 Tonnen, im Jahre 1900 bloß 5596 
Tonnen. An künſtlichem Indigo wurden im Jahre 1898 nur 918 Tonnen im Werte 
von 7,57 Millionen Mark, im Jahre 1905 deren 11165 im Werte von 25,72 Mil⸗ 
lionen aus Deutſchland ausgeführt. Die Menge der Ausfuhr ſtieg alſo faſt um das 
Sechsfache, ihr Wert aber infolge des rapiden Rückganges der Preiſe nur um das 
Dreieinhalbfache, denn im Jahre 1898 repräſentierte die ausgeführte Tonne noch einen 
Durchſchnittswert von 8240 Mark, im Jahre 1905 aber nur von 2310 Mark. In 
demſelben Umfang, in welchem ſich die Ausfuhr des Kunſtproduktes erhöhte, ver⸗ 
ringerte ſich die Einfuhr natürlichen Indigos, im Jahre 1898 wurden 1036 Tonnen 
im Werte von 8,29 Millionen Mark, im Jahre 1905 nur 199 Tonnen im Werte 
von 1,20 Millionen eingeführt. Noch im Jahre 1899 war der Einfuhrwert größer 
als der Ausfuhrwert. Der Durchſchnittspreis ſank pro Tonne von 8000 Mark im 
Jahre 1898 auf 6000 Mark; demnach iſt der Preis für natürlichen Indigo erheblich 
höher als der des Kunſtproduktes. Das Geſamterträgnis der Indigoernte im Jahre 
1896/97 betrug über 5 Millionen Kilogramm Indigo, im Jahre 1904/5 nur mehr 
766 000 kg. Nach der Reichsſtatiſtik betrug der Import von Indigo nach Deutſchland 
1897 noch 1408 400 kg, 1904 nur 260000 kg, der Export aus Deutſchland in 
denſelben Jahren 508 000 kg und 8730000 kg, die Einfuhr iſt um über 1 Million 
Kilogramm zurückgegangen, die Ausfuhr um 8 Millionen Kilogramm geſtiegen. 
Indigo findet ſich niemals fertig gebildet in der lebenden Pflanze vor, ſondern 
entſteht erſt nach deren Abſterben durch eine Enzymwirkung aus einem zuſammen⸗ 
geſetzteren Stoff, dem farbloſen Indikan, welches auch durch Mineralſäuren in Trauben⸗ 
zucker und Indoxyl geſpalten werden kann. Im Verlaufe des Fabrikationsprozeſſes 
laugt man die Pflanzen mit kaltem Waſſer aus (heißes würde das Enzym zerſtören), 
um das Indoxyl vermittels der Enzymwirkung aus dem Indikan zu gewinnen. 
Indoxyl und daher der Extrakt iſt ebenfalls farblos, geht aber ſehr ſchnell, beſonders in 
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alkaliſcher Löſung, in Berührung mit dem Luftſauerſtoff in Indigo über, eine Oxydation, 
welche ebenfalls durch ein Enzym vermittelt wird. Man extrahiert alſo die Blätter 
in den „Gärungsküpen“ mit höchſtens lauwarmem Waſſer und arbeitet den Extrakt 
mittels eines Rades mit Holzſchaufeln durch, damit er durch dieſes „Schlagen“ möglichſt 
vollſtändig mit Luft in Berührung komme. Ein Zuſatz von Kalk bewirkt die not⸗ 
wendige Alkaleszenz der Flüſſigkeit, der blaue Farbſtoff ſetzt ſich in Flocken zu Boden, 
wird mit heißem Waſſer gewaſchen, getrocknet und in kleinen Würfeln in den Handel 


Abb. 94. Ochſenkarren für die Indtgopflanzen in der Fabrik von Gedjajan, Mitteljava (aufgen. 29. II. 1904). 
(Aus dem Beſitz des k. k. naturhiſt. Hofmuſeums Wien.) 


gebracht, die aber neben dem eigentlichen Indigoblau oder Indigotin noch das Indigorot, 
Indigobraun und den Indigoleim enthalten, unerwünſchte Beimengungen, die beim 
ſynthetiſchen Indigo natürlich wegfallen. Der Farbſtoff iſt nicht nur ſchön, ſondern auch 
ſehr lichtbeſtändig, waſchecht, ſäure⸗ und alkaliecht, kurz der König der Farbſtoffe. Die 
zum Extrahieren beſtimmten belaubten Sproſſe werden zeitlich morgens geerntet und auf 
Ochſenkarren (Abb. 94) zur Fabrik gebracht, Hunderte von Kulis ſind damit beſchäftigt, 
die Pflanzen mit Handſicheln abzuſchneiden, die Fabrik (Abb. 95) arbeitet nur zur Ernte⸗ 
zeit, etwa drei Monate im Jahr. Die Bottiche, gewöhnlich 10 an Zahl in den größeren 
Betrieben, ſind große zementierte Gruben, in welche die Pflanzengarben, nachdem ſie 
gewogen ſind, direkt hineingeworfen werden. (Die ausgezogenen, zu Dünger ver⸗ 
wendeten Rückſtände werden ſpäter in denſelben Gruben aufgeſtapelt.) Auf die oberſte 
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Lage legt man parallel nebeneinander Bambusſtäbe und auf dieſe beſchwerende Balken, 
jeder Bottich faßt ſo bis 5000 kg grüne Indigopflanzen, welche ſo ſchnell als möglich 
verarbeitet werden müſſen, da ſie ſich ſonſt ſchnell erwärmen und verderben. Aus 
einem oberhalb der Gruben befindlichen Waſſerreſervoir, das mit jeder der Gruben 
durch eine Schiebertüre am Ende des Einmündungsganges verbunden iſt, läßt man 
Waſſer, mit Atzkalklöſung vermiſcht, in die Bottiche einlaufen, ſo daß es die Blattmaſſe 
etwas überragt. Die Bottiche liegen im Freien und ſind bloß durch ein Dach gegen 
Sonne und Regen geſchützt. Das Indikan iſt in der Regel nach 6—9 Stunden aus⸗ 
gezogen, die Fermentation beendigt. Dann beginnt die Flüſſigkeit unter Entwicklung 
von Blaſen zu ſteigen, ein Zeichen, daß das Waſſer jetzt abgelaſſen werden muß. 
Das geſchieht durch eine ſeitliche Offnung, das Waſſer, welches obenauf kaum gefärbt 
erſcheint, beim Aufrühren aber grünblaue Wolken aufſteigen läßt, ſchießt in grünlich⸗ 
blauem Strom in ein mächtiges Baſſin, das Schlagbaſſin, welches den Inhalt der 
zehn Gruben aufzunehmen vermag (etwa 50 000 Liter), an deſſen einem Ende eine 
mühlradartige Vorrichtung, mit Dampfkraft in Bewegung geſetzt, die Flüſſigkeit peitſcht 
und allmählich in die Bewegung eines ſchnellfließenden Baches bringt. Schon nach 
wenigen Minuten bildet ſich himmelblauer Schaum, den malaiiſche Arbeiter vom Ufer 
aus mit Schaufeln wieder zerteilen. Die Flüſſigkeit nimmt nach einiger Zeit eine 
gelbliche Färbung an, und dann muß der beſtellte Aufſeher oder Beating-Mistree, 
Schlagmeiſter, prüfen, ob aller Indigo ausgeſchieden iſt. Er taucht ein baumwollenes 
Tuch in den Schlagbottich, welches als Filter dient, und fängt die klare Flüſſigkeit in 
einem Porzellanteller auf. An ihrer Farbe erkennt er — das erfordert natürlich viel 
Übung, gute Augen und Tageshelle — ob aller Indigo ausgeſchieden iſt oder ob noch 
weiter geſchlagen werden muß; bei zu langem Schlagen ſetzt ſich der Indigo ſehr 
ſchlecht ab und geht dann zum Teil mit dem abfließenden Waſſer verloren, zu kurzes 
Schlagen läßt einen Teil des Indikans unzerſetzt. Einfacher iſt es, mit etwas Löſch⸗ 
papier ein paar Tropfen der Flüſſigkeit aufzuſaugen und Ammoniakdämpfen aus⸗ 
zuſetzen; iſt noch die geringſte Spur Indikan vorhanden, jo färbt ſich das Papier 
blau, oder es bleibt unverändert, wenn aller Indigo ausgefällt iſt. Das Schlagen, 
welches 1—2 Stunden gedauert hat, wird dann eingeſtellt, der Indigo ſetzt ſich ab, 
und das überſtehende Waſſer wird durch ein Abſaugerohr abgelaſſen, das allmählich 
tiefer geſenkt wird, bis an der Abflußoberfläche der blaue Indigoſatz zum Vorſchein 
kommt. Unter Nachſpülen von Waſſer kehrt man nun den Niederſchlag mit Gummi⸗ 
beſen in die tieferen Stellen des Schlagfaſſes, von wo er über eine ſiebartige Vor- 
richtung, die Pflanzenreſte uſw. zurückhält, in eine tiefer liegende Ziſterne fließt; 
inzwiſchen ſind die Extraktionsbottiche von neuem gefüllt worden, und der Prozeß 
geht weiter. Die Abwäſſer des Schlagbottichs, welche ja dazu gedient haben, 50 000 kg 
Pflanzen auszuziehen, enthalten große Mengen nahrhafter Extraktivſtoffe und werden 
als wertvoller Dünger direkt aufs Feld, namentlich auf die Tabakkulturen in Java und 
Indien, geleitet. Der geſammelte Indigoniederſchlag wird in eiſerne Kochkeſſel gepumpt, 
durch direkten Dampf zum Kochen gebracht und dann auf große angefeuchtete Tuch- 
filter abgelaſſen. Die durchträufelnde Flüſſigkeit wird immer wieder aufs Filter ge⸗ 
bracht, bis ſie völlig farblos abläuft, der Indigobrei inzwiſchen mit Tüchern zugedeckt, 
um ihn vor Verunreinigung und zu ſchnellem Auskühlen zu bewahren; die warme Paſta 
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dann von Tüchern umhüllt, in Holzſchraubenpreſſen gebracht und allmählich unter immer 
wachſendem Druck gepreßt. Der Preßkuchen bleibt über Nacht unter Druck ſtehen, 
wandert dann ins Kakeshaus und wird dort geglättet, die Kanten und Unebenheiten 
weggeſchnitten, die Kakes in Würfel von 7,5 em Seite geſchnitten und mit Marke 
der Pflanzung und Nummer der Kochung verſehen; die Kakes werden ſchließlich 
auf Regalen getrocknet. Die abgeſchnittenen Stückchen kommen als „Pipes“ (Röhren), 
der in den Preß- und Filtertüchern verbliebene, ſtark verunreinigte und überdies durch 
längeres Stehen in dem Bottiche minderwertig gewordene Farbſtoffreſt als „Waſhings“ 


Abb. 95. Gruppe von javaniſchen Frauen in der Indigofabritk von Gedjajan, Mitteljava (aufgen. 29. II. 1903). 
(Aus dem Beſitz des k. k. naturhiſt. Hofmuſeums Wien.) 


auf den Markt. Aus 1000 kg grüner Pflanzen gewinnt man 2—5 kg Indigo. Der 
Madrasindigo, der aus getrockneten Pflanzen in viel raſcherem Betriebe hergeſtellt wird, 
iſt minderwertig. Der Gehalt der indiſchen Kakes an Indigoblau variiert zwiſchen 35 
bis 80 %. Die beſten Sorten kommen aus Bengalen, Java und Guatemala (Amerika), 
mindere aus Manilla, Madras, Japan, Agypten, Braſilien, Mexiko, Kuba. Je beſſer 
der Indigo iſt, deſto leichter iſt er, der beſte ſchwimmt auf dem Waſſer, je blauer und 
nur ins Violette ſpielend, deſto lebhafter und ins Gelbe ſpielend iſt ſein Kupferglanz 
beim Reiben, deſto gleichförmigeren lebhaften Bruch beſitzt er. Schleimige Löſungen 
deuten auf Zuſatz von Gummi und Dextrin als Verfälſchung. Auch Schiefer, Graphit, 
ſchwarzer Sand, nachgemachter Indigo aus Indigoſtaub und Erde finden ſich als 
Fälſchungen, ſelbſt Blauholzlack. Indigo war ſchon im Altertum bekannt und von 
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den Römern beſonders geſchätzt. Bis zum 16. Jahrhundert gewann man ihn aus 
der Waidpflanze, und das indiſche Produkt kam den deutſchen und franzöſiſchen 
Waidbauern ſehr ungelegen, ſie ließen es an nichts fehlen, dieſen fremden, beſſeren 
und billigeren Indigo verächtlich zu machen und die Staatsgewalt gegen ihn einzu⸗ 
nehmen. Welchen Erfolg ſie damit hatten, zeigt eine Polizeiverordnung vom Jahre 
1577, welche beſagt, daß „die neulich erfundene, ſchädliche und betrügeriſche, freſſende 
und corroſif Farb, ſo man Teuffelsfarb nennet, durch die jedermans viel Schadens zu⸗ 
gefügt wird, indem ſolch gefärbtes Tuch, da man es ſchon nicht anträgt, ſondern in 
den Truhen oder auf dem Lager läſſet, in wenigen Jahren verzehrt und zerfreſſen 
wird.“ Ihre Verwendung war dann auch bei Strafe an Gut und Ehre verboten, 
ja, Heinrich IV. von Frankreich belegte ſogar den Gebrauch „dieſer verderblichen 
Drogue und Teufelsſpeiſe“ mit der Todesſtrafe. Joſef II. und Napoleon I. unter, 
ſtützten die ſinkende Waidkultur mit reichen Staatsmitteln, fie war trotzdem nicht zu 
halten, und 1737 fielen die letzten Hemmniſſe gegen die Benützung des aſiatiſchen 
Indigos. Nach zwei Jahrhunderten rückt auch ihm das Ende nahe, der Siegeszug 
des ſynthetiſchen Indigos findet aber keine humoriſtiſch-gravitätiſchen Polizeiverord⸗ 
nungen mehr auf ſeinem Wege, ſondern das Wüten der Hungersnot in Indien und 
die ausgemergelten Hinduleichen kennzeichnen ſeinen Pfad, den Siegeslauf menſchlichen 
Kulturgeiſtes. 

Außer dem Indigo genießen neben den billigeren, leuchtenderen und nuancen- 
reicheren Teerfarben höchſtens noch die Farbhölzer einige Beachtung. Die eigentlichen 
Farbhölzer, in denen das ganze Holz durch den Farbſtoff gefärbt erſcheint, ſind entweder 
gelb, rot oder braun bis faſt ſchwarz gefärbt. Das Blauholz oder nach ſeiner Haupt⸗ 
ausfuhrſtätte, der Kampeſchebai, auch Kampeſcheholz genannt, iſt im Kernholz leuchtend 
blutrot gefärbt und dunkelt beim Liegen an der Luft tief nach. Der eigentliche Farbſtoff, 
das Hämatein (Blutholzfarbſtoff), entſteht auch hier erſt durch Spaltung einer 
Mutterſubſtanz durch einen Fermentprozeß. Zunächſt aber entſteht ein dem Indoxyl 
analoger farbloſer Stoff, das Hämatoxylin, und aus dieſem erſt durch Oxydation 
das Hämatein, ein dunkelgrünes, goldſchimmerndes Pulver, ähnlich den Flügeldecken 
der Roſenkäfer, das beim Zerreiben ein ſchönes rotes, faſt tiefviolettes, grüünglänzendes 
Pulver ergibt. 

Von großer Bedeutung iſt das Verhalten des Hämatoxylins, welches in die 
Färbeflotte gelöſt iſt, gegen Chromſäure und Eiſenoxydſalze; es geht nämlich bei Be⸗ 
rührung mit Geweben, welche mit dieſen oxydierenden Salzen getränkt find, ſehr raſch 
in Hämatein über, und das Hämatein bildet in den mit der Faſer zurückbleibenden 
Metalloxyden unlösliche Verbindungen, die ſogenannten Farblacke, die ſehr feſt an 
der Faſer haften und dieſe dauernd färben. Nun bilden aber verſchiedene Metallſalze 
mit dem Hämatein verſchieden gefärbte Lacke, Alaunlöſung violett, Chlorbarium 
purpurrot, Kupferſalze blauviolett, Bleiſalze violett von anderer Tönung, ebenſo 
Zinnchlorür und Eiſenchlorid, Eiſenalaun ſchwarz. Man kann alſo mit Hilfe von 
Blauholz durch paſſende Wahl der imprägnierenden Metallſalze oder Beizen das 
Gewebe ſowohl blau als violett und ſchwarz färben. Durch verſchiedene Konzentration 
der Färbeflotte kann man aber auch beliebige Abſtufungen dieſer Farben bewirken. 
Die Blauholzſcheite kommen gewöhnlich nicht in Stücken in die Hand des Färbers, 
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ſondern als gerafpelte Späne. Iſt ſchon die Verfälſchung der ganzen Scheite, indem 
man ſie vorher einmal auslaugt, möglich, ſo iſt das bei geraſpeltem Material, dem 
beliebig viel anderes, ungefärbtes Sägemehl zugeſetzt werden kann, natürlich noch viel 
einfacher. Mit Waſſer laſſen ſich die Späne durch Auslaugen leicht ihren Farbſtoff 
entziehen; dieſer muß aber erſt zur Entwicklung gebracht werden, die Spaltung der 
Mutterſubſtanz und die Oxydation des gebildeten Hämatoxylins erfolgen. Zu dieſem 
Zweck unterwirft man die Späne, zu Haufen zuſammengeworfen und mit Waſſer 
befeuchtet, der Fermentation, wobei man die Haufen oft umſchaufeln muß, um ſie 
allſeits mit Luft in Berührung zu bringen. Die Gegenwart von Ammoniak befördert 
die Fermentation, man benützt alſo zum Befeuchten nicht Waſſer allein, ſondern auch 
Ammoniak, meiſt in Form von gefaultem Harn. Nach einer Reihe von Wochen iſt 
der Vorgang beendigt; zu langes Fermentieren oxydiert das Hämatein weiter in 
braune bis ſchwarz gefärbte Stoffe und ſchädigt die Ausbeute. Auch hier iſt alſo 
Sachkenntnis und Sorgfalt notwendig. Auch das Rotholz oder Braſilholz, auch Fer⸗ 
nambukholz genannt („Braſil“ heißt glühende Kohle, und Braſilien ſoll dieſem roten 
Holz ſeinen Namen verdanken), wird, wenn auch ſeltener, in der Färberei und Druckerei 
verwendet. Sein Farbſtoff iſt das Braſilin, das ganz ebenſo aus einer farbloſen 
Mutterſubſtanz entſteht wie das Hämatein; ſeine Lacke ſind leuchtendrot, es hat aber 
wegen ſeiner geringen Lichtbeſtändigkeit größtenteils den echteren Teerfarben weichen 
müſſen. Es kommt als Rotholzlack unter dem Namen Wiener⸗Florentiner⸗Venezianerlack 
in den Handel. Der Farbſtoff des Sandel- oder Santalholzes, das Santalin, iſt 
zur Erzielung von Miſchfarben beſonders geeignet, es bildet je nach Wahl der Beize 
orange, rote, braune, bronzefarbige und olivgrüne Lacke. Zu Miſchfarben wird auch 
der Extrakt des Gelbholzes in der Seide- und Wollefärberei verwendet. 

Da es zu umſtändlich und koſtſpielig wäre, die ganzen Holzſcheite der Farbhölzer 
zu verfrachten, trachtet man, den Farbſtoff möglichſt bald auszuziehen. Die zweckmäßig 
zerraſpelten Späne werden mit geſpanntem Dampf und Waſſer extrahiert, oder mit 
den Spänen gefüllte „Diffuſionsbatterien“ miteinander vereinigt, durch welche das 
extrahierende Waſſer ſo durchſtrömt, daß der Extrakt aus dem erſten Gefäß die 
friſchen Späne des zweiten durchfließt. Durch zweckmäßiges Wechſeln der Gefäße 
und Durchſtrömenlaſſen immer neuer Waſſermengen nach dem Diffuſionsprinzip, 
welches dem Zuckerfabrikationsbetriebe entlehnt iſt, gelingt es, die ganzen Farbholz⸗ 
mengen zu erſchöpfen. Nun wird der Extrakt erhitzt, um die mitausgelaugten Eiweiß⸗ 
körper gerinnen zu machen, welche im Niederſinken auch Harzkörper und ſonſtige 
ſchwebende Verunreinigungen mit ſich reißen. Durch Sackfilter der Filterpreſſen 
wird eine Trennung der Farbſtofflöſungen von den Niederſchlägen bewirkt und die 
Farbſtoffbrühen bis zur Sirupdicke eingedampft. Auch hier wendet man ebenſo wie 
im Zuckerfabrikationsbetrieb Eindampfapparate unter vermindertem Druck, ſog. Vakuum⸗ 
apparate, an, um chemiſche Veränderungen der Farbſtoffe, welche ſich durch Luft⸗ 
zutritt bei der hohen Eindampftemperatur einſtellen müßten, möglichſt zu vermeiden. 
Auch die Extraktſirupe oder die feſten Maſſen, in welchen die Brühen dann in Handel 
kommen, werden vielfach verfälſcht mit Zuckermelaſſe, Kaſtanienholz- und anderen 
Holzextrakten. Die Holzrückſtände werden entweder, da ſie mit Waſſer vollgeſogen 
ſind, an der Luft getrocknet, zwiſchen gerieften Walzen abgepreßt und durch Zentri⸗ 
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fugen (Schleudermaſchinen) von dem noch anhaftenden Waſſer befreit oder aber 
direkt, wie ſie die Farbkeſſel verlaſſen, in beſonders gebauten Apparaten der trockenen 
Deſtillation unterzogen, wobei man Holzkohle, Holzeſſig und Holzteer gewinnt. Ein 
noch verwendeter gelber Farbſtoff iſt das Xanthorhamnin, der färbende Beſtandteil 
des Gelb- oder Kreuzbeerenextraktes, es iſt das ſog. „Applikationsgelb“, ferner der 
Extrakt der Gelbwurz oder Curcuma und der Berberitzenwurzel. Von den zur Farb⸗ 
ſtoffbereitung viel verwendeten Blättern oder Blüten, ſo der Färberdiſtel, des Safrans, 
des Waus, des Färberknöterichs, wird heute höchſtens der Sumach noch mehr benützt, 
die gemahlenen Blätter und Zweige einiger Rhusarten, welche neben Farbſtoff auch 
viel Tannin enthalten; neben dieſem aber noch eine Reihe von Stoffen, die auch als 
Beizmittel zur Hervorbringung einer Anzahl von Farben dienen. Der gelbrote Orleans⸗ 
farbſtoff aus den Samenkapſeln des ſüdamerikaniſchen Strauches Bixa orellana wird 
außer in der Seide- und Wollfärberei namentlich zum Färben von Butter und Käſe 
verwendet, denn das Publikum bringt weißer Butter, ſie mag noch ſo vorzüglich ſein, 
ein gewiſſes Mißtrauen entgegen. Auch der bekannte, an ſeiner Oberfläche ſchön rot 
gefärbte holländiſche Kugelkäſe oder Edamer verdankt dem Orleans ſeine rote Farbe. 
Zu nennen wären noch die nach Behandeln mit Salpeterſäure roten Farbſtoffe des 
Aloeextraktes, das Chineſiſch⸗Grün aus dem Kreuzdorn, auch Nachtgrün genannt, weil 
es auch bei Lampenlicht genau ſo grün ausſieht wie bei Tage, und die braunen 
Farbſtoffe des Katechu-Extraktes aus dem Holze verſchiedener Akazienarten und 
ſchließlich noch einige Flechtenfarbſtoffe. Die Orſeille wird aus Roccella-Lecanora- 
Variolaria-Arten, Flechten, die in verſchiedenen Ländern mit verſchiedenem Klima 
vorkommen, gewonnen, indem man die zerkleinerten Flechten mit Waſſer und Ammoniak⸗ 
flüſſigkeit der Luft ausſetzt und wiederholt umrührt. Bei kurzer Einwirkung erhält 
man rotviolette, bei längerer tiefviolette breiige Maſſen, die ſogleich in Fäſſer verpackt 
werden, um ihr Austrocknen hintanzuhalten. Die Roccella- oder Kraut-Orſeille ent 
hält weniger Erde, Sand und andere Pflanzenteile als die „Erd-Orſeille“ aus Lecanora 
und Variolaria. Die friſche Flechte enthält keinen Farbſtoff, man ſtellt häufig Extrakte 
her, indem man die farbloſe Flechte mit Waſſer extrahiert und den eingedampften 
Auszug dann mit Luft und Ammoniak behandelt, wobei er die gewünſchte Färbung 
durch Spaltung des Mutterſtoffes annimmt. Es wird hauptſächlich mit Kochſalz 
verfälſcht. Das feſte Orſeillepräparat des Handels oder der franzöſiſche Purpur ent⸗ 
hält nicht den freien Farbſtoff, ſondern iſt fein Kalklack. Der Lackmusfarbſtoff, der 
ſo vielfach in der Chemie Verwendung findet, wird aus denſelben Flechten dargeſtellt 
wie die Orſeille, der Unterſchied der Farbe liegt nur in der verſchiedenartigen Be- 
handlung. Die gemahlene Flechte wird nämlich gleichzeitig, mit Ammoniak und Pottaſche 
gemiſcht, der Gärung überlaſſen, wobei die anfänglich ebenfalls violette Maſſe all- 
mählich in Blau übergeht. Die Breimaſſe wird durch ein Sieb getrieben, je nach 
der Güte der Ware mit wechſelnden Mengen Kreide und Gips gemiſcht, zu Täfelchen 
geformt und im Schatten ganz ausgetrocknet. Je weniger Gips und Kreide vor— 
handen iſt, deſto vorzüglicher die Ware. Die Färbung iſt immer veilchenblau, und 
der hauptſächlichſte, im Lackmus enthaltene Farbſtoff, das Azolithmin, beſitzt die 
Eigenſchaft, ſchon durch ſehr ſchwache Säuren rot, durch Spuren von Alkalien ſich 
blau zu färben und die ſaure und alkaliſche Reaktion einer Flüſſigkeit anzuzeigen, 
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daher feine Verwendung in der Chemie als „Indikator“. Auch pflanzliche Bronze: 
farben, Lacke, mit Alaun uſw. werden aus Farbhölzern hergeſtellt, aus Rotholz 
herrlich goldgelbe Bronzefarben. Gegenſtände, welche damit überſtrichen werden, er⸗ 
halten Metallglanz wie bronzierte Gegenſtände, Goldgrün wie die Flügelfarbe der 
Goldkäfer; beſonders die Papierinduſtrie macht davon zur Herſtellung von Bronze⸗ 
papier Gebrauch und auch die Schuhfabriken zur Erzeugung der koketten Goldkäfer⸗ 
ſchuhe. Auch aus Blauholz macht man ſolche Bronzelacke, namentlich unter Ver⸗ 
wendung von Alaunlöſung und Chlorzinn zur Lackbildung, die Nuancierung geſchieht 
mit Chromſalzen; man kann ſo auch eine tief blauſchwarze Tinte mit eigentümlichem 
Metallglanz erzeugen. Für die Fabrikation von Tapeten⸗ und Luxuspapier gibt es 
nicht leicht Farben, die bei ſo geringen Herſtellungskoſten ſo ſchöne Effekte geben 
würden wie die vegetabiliſchen Bronzefarben. 
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In dieſe Gruppe von Stoffen find meiſt farbloſe, ſowohl flüffige, mehr minder 
flüchtige, butterartige als auch ganz feſte, kriſtalliſierte, wie Kampfer oder Kumarin 
Vanillin uſw., zu rechnen. Mit den „Olen“ haben die flüſſigen unter ihnen nichts 
gemein als die Eigenſchaft, auf Papier einen durchſcheinenden Fleck hervorzubringen, 
der aber zum Unterſchied von dem durch „fette Ole“ erzeugten nach einiger Zeit mit 
der Verdunſtung des „ätheriſchen Ols“ ſpurlos verſchwindet. Die ätheriſchen Ole 
beſitzen für eine ganze Reihe von Gewerben eine ſolche Wichtigkeit, daß dieſe Ge⸗ 
werbe ohne ihr Vorhandenſein ganz unmöglich wären, die Likörfabriken, die Fabri⸗ 
kation von Toiletteſeifen und Parfümerien beruhen auf der zweckentſprechenden Ver⸗ 
wendung der ätheriſchen Ole, aber auch der Firnis- und Lackfabrikant, die Induſtrien, 
in welchen es ſich um Auflöſung von Harzen handelt, können ihrer nicht entbehren, 
und ſelbſt die Medizin benötigt ſie. Die meiſten ſind, wie erwähnt, farblos, nur 
wenige gefärbt, das Kamillenöl blau, das Wermut- und manche Sorten Roſenöl grün. 

Der chemiſchen Beſchaffenheit nach find die fog. ätheriſchen Ole in verſchiedene 
Körperklaſſen einzureihen, die meiſten gehören in die Gruppe der Terpenkörper. Sie 
beſtehen — die weitaus größte Zahl — nur aus Kohlenſtoff und Waſſerſtoff, bei 
einer zweiten Gruppe kommt noch Sauerſtoff dazu, und nur ganz wenige beſtehen 
außerdem noch aus Stickſtoff und Schwefel. Die flüſſigen verwandeln ſich äußerſt 
leicht, ſchon unter dem Einfluß von Licht und Luft, in eine dunkelfarbige Flüſſigkeit, 
ſpäter in einen harzartigen Stoff; ſie beſitzen die eigentümliche Eigenſchaft, den Sauerſtoff 
der Luft in Ozon zu verwandeln und ihn feſtzuhalten. Dabei aber werden ſie, wie 
geſagt, auch ſelbſt verändert, dunkelfarbig, dickflüſſig, ſchließlich verwandeln fie ſich in 
feſtes, geruchloſes Harz. Gemenge von Harz und ätheriſchem Ol, Subſtanzen von 
halbweicher Beſchaffenheit, heißen Balſame. Das nächſtliegende Beiſpiel dieſer Art 
iſt das wohlbekannte Terpentinöl, das als ziemlich dünne Flüſſigkeit aus dem Stamm 
unſerer Nadelhölzer gewonnen werden kann. An Luft und Licht wird es aber ſehr 
bald dickflüſſig, zäh und in dieſer Form als „Jichtenharz“ eingeſammelt, beſteht 
aber noch aus unverändertem ätheriſchem Ol, dem Terpentingeiſt des Handels, 
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und aus jenem Körper, der leicht vom ätheriſchen Ol getrennt werden kann und 
chemiſch erſt als Fichtenharz anzuſprechen iſt, im Handel aber Kolophonium genannt 
wird. Ein ähnliches Verhalten zeigen gewiſſe ätheriſche Ole der Tropen, z. B. das 
zwiſchen den Schuppen der Früchte vom Drachenblutbaum herrührende, welches gleich⸗ 
zeitig mit einem dunkelroten Farbſtoff ausfließt, an der Luft verharzt, und das von 
den Zweigen mehrerer indiſcher Bäume geſammelte Harz, der Stocklack genannt wird. 
Das vom Farbſtoff befreite Harz heißt dann Schellack. Überhaupt haben alle äthe⸗ 
riſchen Ole lebhafte Begierde, Sauerſtoff aufzunehmen, manchmal äußert ſich das fo 
heftig, daß ſie mit ſauerſtoffgebenden Stoffen, z. B. Scheidewaſſer, in Berührung 
gebracht, lebhaft aufflammen. Umgekehrt dienen natürlich Stoffe, welche ſelbſt Sauer⸗ 
ſtoff aufzunehmen trachten, zu ihrer Konſervierung. 


Abb. 96. Kümmel⸗Ernte zur Deſttllatton des ätherifchen Kümmelöles in den Werken von 
Schimmel & Co., Leipzig ⸗Miltitz. 


Die ätheriſchen Ole löſen ſich gegenſeitig in jedem Verhältniſſe auf, eine Eigen⸗ 
ſchaft, die natürlich häufig benützt wird, um ein koſtbares Ol mit einem minder mert, 
vollen zu verfälſchen. Aber auch Weingeiſt, die flüchtigen Kohlenwaſſerſtoffe, die 
aus dem Petroleum gewonnen werden, der Petroläther, löſen ſie auf, ebenſo ſind ſie 
mit Chloroform, Schwefelkohlenſtoff, Ather und mit den fetten Olen beliebig miſchbar. 
Petroleum ſelbſt, deſſen unangenehmen Geruch viele von ihnen vollſtändig decken, 
wird ebenfalls zu ihrer Verfälſchung benützt. Mit Waſſerdämpfen laſſen ſie ſich ver⸗ 
flüchtigen, dabei löſt das Waſſer Spuren des Riechſtoffes auf, immerhin genügend, 
um ſolche aromatiſierte Waſſer in der Parfümerie und Likörfabrikation Verwendung 
finden zu laſſen. 

Die Methoden zur Gewinnung der ätheriſchen Ole müſſen ſich nach dem Ver⸗ 
halten und der Beſchaffenheit des Pflanzenteils richten, in welchem ſie ſich finden. 
Orangenſchalen z. B. behalten ihren Duft noch bei, auch wenn ſie ganz verſchrumpft 
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Abb. 97. Anpflanzungen von Reſeda zur Duftſtoffgewinnung. Schimmel & Co., Lelpzig⸗Miltitz. 


und lederartig geworden ſind, er vermindert ſich nur, entſprechend der Verdunſtung 
des Riechſtoffes. Roſenblätter verhalten ſich ähnlich, ebenſo wie Lavendel und viele 
andere, die man ja geradezu in früheren Zeiten in Form des duftführenden Pflanzen⸗ 


— 


Abb. 98, Wermut⸗Pflanzung zur Gewinnung des Duftſtoffes der Werke von Schimmel & Co., Leipzig⸗Miltitz. 
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ſtoffes in die Schränke gelegt hat. Ganz anders bei Maiglöckchen, Veilchen, Jasmin: 
hier ſchwindet der Duft mit dem Welken der Pflanzen und macht dem allgemeinen 
des trockenen Krautes Platz; wieder bei anderen, beim Heu, der Vanilleſchote, den 
3 entſteht der Duftſtoff erſt nach dem Tode der Pflanze durch einen 
Fermentprozeß aus nicht duftenden Stoffen. Deswegen beſitzen 
die großen Riechſtoffabriken Deutſchlands und Frankreichs um 
K die Fabrikgebäude herum ausgedehnte Blumenpflanzungen, 
K 5 Roſen, Veilchen, Reſeden, Jasmin uſw., die in der 
2 Blüte geerntet und ſofort verarbeitet werden, fo 
Schimmel & Co. in Miltitz bei Leipzig (Abb. 96 
bis 98), eine Fabrik, die nicht nur dem deut⸗ 
ſchen Induſtriegeiſt zu hoher Ehre gereicht, 
ſondern auch in der wiſſenſchaftlichen 
Forſchung des von ihr vertretenen 
Induſtriezweigs eine führende 
Stellung einnimmt, Roure 
Bertrand fils in Graſſe u. a. 
Die Darſtellung der 
ätheriſchen Ole geſchieht 
entweder auf dem Wege 
der Preſſung aus den 
Pflanzenteilen, die wie⸗ 
der in der Kälte oder 
Wärme geſchehen kann, 
oder in der Deſtillation 
der Pflanzenteile oder 
Balſame mit Waſſer, 
durch Extraktion mit Lö⸗ 
ſungsmitteln, ferner durch 
die ſog. Mazeration oder 
Infuſion mittels fetter 
Ole, welche bei mäßiger 
Wärme den Duft aus 
den Pflanzenſtoffen auf⸗ 
nehmen, und ſchließlich 
Abb. 99. Ein Rieſen⸗Orangendaum in St. Paolo, Braſtlien. durch Abſorption mittels 
(Zur Verf. geſt. von der Brafiltan. Geſandtſch. Wien.) feſter Fette, der ſog. En- 
fleurage, dann mittels 
Waſſers oder erwärmter Luft. Manche Pflanzenteile, wie Hölzer, Rinden, Wurzeln, 
Samenſchalen, bedürfen vorher einer Reinigung und Zerkleinerung durch Raſpeln 
und Schneiden. 
Das Auspreſſen läßt ſich nur an ſolchen Pflanzenteilen ausführen, welche einen 
beſonderen Reichtum an ätheriſchem Ol beſitzen und gleichzeitig entſprechend weich ſind 
wie die Schalen von Orangen (Abb. 99) und Zitronen oder die zerquetſchten Muskatnüſſe. 
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Meiſt wendet man hydrauliſche Metallpreſſen an, von derſelben Bauart, wie ſie zum 
Preſſen fetter Ole Verwendung finden. Aus den feinen Öffnungen des Preßzylinders 
quillt eine trübe milchartige Flüſſigkeit heraus, welche direkt in große Glasflaſchen 
geleitet und dort der Klärung überlaſſen wird. Zu unterſt lagert dann eine ſchleimige 
Schichte aus Zellſubſtanz, darüber eine klare Flüſſigkeit, die in Waſſer die Extraktiv⸗ 
ſtoffe des Pflanzenteiles, Eiweiß, Salze uſw., gelöft enthält, und darüber als ſpezifiſch 
leichteſter Stoff das ätheriſche Sl, welches ſich durch fein höheres Lichtbrechungs⸗ 


Abb. 100. Deſtillation für die Roſenölgewinnung bei Schimmel & Co., Miltitz 
(aus Gildemeiſter & Hoffmann: Die ätheriſchen Ole). 


vermögen ſcharf von der wäſſerigen Flüſſigkeit unterſcheiden läßt. Die Flaſche beſitzt 
nahe dem Boden einen Hahn, durch den man alles unter dem DI Liegende ablaſſen 
kann, dieſes ſelbſt wird dann noch durch öfteres Miſchen mit reinem Waſſer und 
Ablaſſen des Waſchwaſſers auf dieſelbe Weiſe gereinigt und ſchließlich der Deſtillation 
oder Filtration behufs völliger Reinigung unterworfen. Beſondere Vorſicht muß bei 
jenen Pflanzenſtoffen Platz greifen, welche neben ätheriſchem auch viel fettes Ol enthalten; 
hier kann der Riechſtoff erſt nach völligem Abpreſſen des fetten Ols in der Kälte 
aus dem feſten trockenen Preßkuchen, bei bitteren Mandeln und Senfſamen z. B. durch 
Deſtillation gewonnen werden. Zum Zwecke der Deſtillation bringt man die Pflanzenteile 
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in eine Deſtillierblaſe verſchiedenſter Konſtruktion (Abb. 102 u. 103) und erhitzt ſie mit 
Waſſer, wobei die Waſſerdämpfe das ätheriſche Ol mit ſich führen, ſo daß es, nach der 
Wiederverdichtung der Dämpfe, als oberſte Schichte auf dem Waſſer ſchwimmend, oe 
wonnen werden kann. Zweckmäßiger iſt es, auf die Deſtillierblaſe (Abb. 100) ſtatt des 
Helmes erſt ein zweites Gefäß zu ſetzen, in welches die Pflanzenteile zum Ableiten des 
Dampfes gefüllt werden. Die Blaſe iſt dann nur zur Aufnahme des Waſſers und zur 
Erzeugung des Dampfes beſtimmt, welcher das Material durchzieht, erhitzt und das 
ätheriſche Ol fortführt. Man erreicht dadurch den Vorteil der geringeren Waſſermenge 
im Deſtillat und ſomit eine Verringerung des Olverluſtes, da ja das Waſſer den 
Riechſtoff, wenn auch nur in geringem Maße, auflöſt, man erreicht den Vorteil 
raſcher Arbeit und vermeidet das eventuelle Anbrennen des Materials am Boden der 
Blaſe, welches ſehr leicht eintritt, wenn man ſie direkt erhitzen muß. Moderne Be⸗ 
triebe wenden heute überhaupt meiſt geſpannten Waſſerdampf an, welchen man aus 
dem Dampfkeſſel in die Deſtillierblaſe einſtrömen läßt, in welcher fich das Pflanzen⸗ 
material befindet. Das Abſitzen der wäſſerigen und Olſchichte geſchieht gewöhnlich 
in den Florentiner Flaſchen, Glasflaſchen, die nahe dem Boden ein enges Rohr tragen, 
das ſenkrecht bis faſt zur Mündung der Flaſche emporſteigt und dort umgebogen iſt. 
Die Flaſche wird an die Mündung des Kühlrohres geſetzt, aus welchem das Gemiſch 
von Waſſer und Ol ausſtrömt. Das Waſſer, als der ſpezifiſch ſchwerere Stoff, 
ſcheidet ſich unter dem obenauf ſchwimmenden Ol aus und ſteigt nach dem Geſetz 
der kommunizierenden Gefäße in dem Seitenrohr immer höher. Sobald die Olſchichte 
in der Flaſche eine entſprechend hohe geworden iſt und das Waſſer im Rohr den 
höchſten Stand erreicht hat, beginnt es, durch den Druck des nachſtrömenden Ols ab⸗ 
zufließen, ſo daß ſchließlich die ganze Flaſche ſich mit dem Ol füllt. Allerdings 
genügt die kurze Zeit des Verweilens in der Florentiner Flaſche nicht zur völligen 
Trennung von Waſſer und Sl, und fo muß man das aus der erſten Flaſche ab- 
fließende Waſſer noch in ein zweites und drittes derartiges Gefäß leiten. 

Natürlich variiert auch die Florentiner Flaſche in bezug auf Form, Material 
und Größe. Um möglichſt wenig Riechſtoff durch ſeine Auflöſung in Waſſer zu ver⸗ 
lieren, pflegt man die friſchen Pflanzenteile ſtatt mit reinem Waſſer mit bereits 
aromatiſiertem auszuziehen. Eine beſonders geiſtreiche Anordnung iſt der Schimmelſche 
Patent⸗Deſtillierapparat. Vor allem iſt hier die Möglichkeit einer verſchiedenen Hei⸗ 
zungsart an einem Apparat verwirklicht. Das Deſtilliergefäß iſt kugelförmig und 
von einem ebenfalls gewölbten Mantel umgeben. Das Dampfzuleitungsrohr teilt ſich, 
bevor es in die Blaſe eintritt, in zwei Röhren, von denen die eine direkt in die 
Deſtillierblaſe eintritt und ſich hier als Spirale mit zahlreichen Offnungen fortſetzt, 
durch welche der Dampf eintreten kann, die andere aber in den Raum zwiſchen Mantel 
und Blaſe, ſo daß man bei dieſer Einrichtung ſowohl direkt als auch indirekt mit 
Dampf heizen kann. Aus der Blaſe treten die Dämpfe in die Kühlvorrichtung, wo 
ſie ſich verdichten; von hier gelangen die Flüſſigkeitstropfen in eine Florentiner Flaſche 
aus Blech, die mit einem Welterſchen Trichter in Verbindung ſteht; das iſt ein 
Trichter, deſſen langes Rohr wieder in die Blaſe mündet. Das Waſſer, welches alſo 
aus dem umgebogenen Rohr der Florentiner Flaſche in den Trichter tropft und natürlich 
noch ätheriſches Ol enthält, ſowohl ſolches, das darin gelöſt iſt, als auch ſolches, 
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welches ſich vom Waſſer noch nicht vollſtändig abgetrennt hat, gelangt wieder in die 
Blaſe und wird von neuem deſtilliert, bis das aus der Kühlſchlange ablaufende 
Waſſer ganz geruchlos iſt. Man iſt mit dieſem Apparat nicht nur imſtande, mit 
ſehr wenig Waſſer ſehr viel Ol abzudeſtillieren, ſondern man gewinnt auch alles in 
Waſſer gelöſte Ol. Natürlich kann man durch Verwendung überhitzten, geſpannten 
Dampfes, alſo Deſtillation unter Druck, den Vorgang beſchleunigen und die Ausbeute 
vergrößern. Die Apparate, welche zur Bewältigung großer Mengen Pflanzenmaterials, 
zur Verarbeitung von Kümmel, Anis uſw. nach demſelben oder ähnlichem Prinzip 
gebaut find, können bis zu 2500 kg Material faſſen. In großem Maßſtabe extrahiert 
man ferner die ätheriſchen Ole aus den Pflanzenteilen mittels Flüſſigkeiten, in welchen 


Abb. 101. Das Abpreſſen der deſodorierten Blüten von den Fetten nach Herſtellung der Pomaden auf warmem Weg 
in den Werken von Roure Bertrand fils, Graſſe. 


ſie ſich leicht auflöſen, namentlich Ather, Chloroform, Petroläther, Schwefelkohlenſtoff. 
Man behandelt die Pflanzenſtoffe in der Kälte oder Wärme mit dieſen Flüſſigkeiten, 
trennt das extrahierte Material von der Löſung und entfernt das Löſungsmittel durch 
Deſtillation, wobei das ätheriſche Ol zurückbleibt. So einfach wie das Prinzip iſt 
natürlich die Durchführung nicht. Die Extraktionsapparate ſind heute ſchon ſehr 
kompliziert, aber auch ſo vollkommen gebaut — man braucht ſte hauptſächlich auch 
zur Gewinnung fetter Ole, wo ihre zweckmäßigſte Anordnung gefunden wurde — 
daß kaum nennenswerte Spuren des Oles zurückbleiben. Ihre Beſchreibung würde 
hier zu weit führen. Dann iſt zu bedenken, daß die Löſungsmittel im Fabrikations⸗ 
betrieb koſtſpielig find, alſo auf ihre möglichſt vollſtändige Wiedergewinnung hin⸗ 
gearbeitet werden muß. Ferner ſind ſie alle ſehr feuergefährlich, hermetiſcher Ver⸗ 
ſchluß der Apparate iſt alſo Grundbedingung. Dann müſſen ſie vollſtändig rein in 
Gebrauch genommen und vollſtändig vom Ol abdeſtilliert werden, damit dieſes nicht 
Grafe, Verwertung. 13 
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etwa vom Löſungsmittel einen unangenehmen Nebengeruch zurückbehalte. Die ge 
nannten Löſungsmittel löſen aber aus den Pflanzenteilen nicht nur die ätheriſchen 
Ole, ſondern auch Harze, Farbſtoffe und andere Extraktivſtoffe heraus, weshalb eine 
Rektifikation der gewonnenen Rohöle notwendig iſt; die letzten Reſte des hartnäckig 
anhaftenden Löſungsmittel können meiſt nur dadurch entfernt werden, daß ein kräftiger 
Luftſtrom bei der rektifizierenden Deſtillation durch das Ol geblaſen wird. Da aber 
der Sauerſtoff der Luft nachteilig auf das Sl ſelbſt einwirkte, verwendet man ſtatt 
Delen zum „Ausblaſen“ einen Strom reiner Kohlenſäure. Zur Gewinnung von Dlen, 
die in bedeutenden Mengen in den Pflanzen enthalten find, wie des Gemürznelfen-, 
Muskat⸗, Makis⸗ uſw. Oles, eignet ſich die Deplazierungsmethode ſehr gut, d. h. die 


Abb. 102. Deſtillation der Orangenblüten bei Roure Bertrand fils, Graſſe. 


Extraktion bei gewöhnlicher Temperatur unter Druck, wobei das Löſungsmittel unter 
Druck in die Pflanzenzellen hineingepreßt wird und aus dieſen das Öl verdrängt — 
daher der Name Deplazierung — welches vom Löſungsmittel gelöſt wird. In einen 
luftdicht ſchließenden Metallzylinder, der am Boden den Hahnanſatz trägt, wird das 
Material in genau paſſenden Leinenſäcken eingebracht; am oberen Ende trägt der 
Zylinder eine enge Röhre, deren Länge ſo groß gewählt wird, als es die Höhe des 
Fabrikgebäudes zuläßt, mindeſtens zehn Meter. In dieſe läßt man aus einem Be⸗ 
hälter vorſichtig das Löſungsmittel laufen, wobei der Deckel des Zylinders ſehr ſorg⸗ 
fältig luftdicht aufgeſetzt ſein muß. Einen wie großen Druck er aushalten ſoll, geht 
ſchon daraus hervor, daß bei einer Flüſſigkeitsſäule von nur 10 m Höhe der auf die 
Zylinderwände ausgeübte Druck ein Kilo pro Quadratzentimeter, alſo bei einer Geſamt⸗ 
oberfläche von Im? ſchon 1000 kg beträgt. Nach einer Stunde ift die Extraktion 
beendigt, die Flüſſigkeit wird vorſichtig, da fie mit großer Gewalt herausſtürzt, zum 
Hahn abgelaſſen, das Material noch mit Waſſer nachgeſpült, und das Ol ſo wie 
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früher abſitzen gelaſſen, reſp. aus dem Extrakt durch Abdeſtillieren des Löſungsmittels 
gewonnen. Für ſehr zarte Öle, welche durch Deſtillation zum Teil ihren Wohlgeruch 
einbüßen würden, verwendet man das Mazerationsverfahren, die Eigenſchaft fetter 
Ole oder feſter Fette, Riechſtoffe energiſch an ſich zu ziehen, bei längerer Berührung 
mit ſtarkem Weingeiſt aber wieder an dieſen abzugebeu. Die franzöſiſchen Parfüms 
verdanken ihren Weltruf hauptſächlich dem Umſtande, daß ſie ausſchließlich durch 
Mazeration oder Abſorption dargeſtellt werden. Natürlich muß das verwendete Fett, 
Olivenöl oder Schweinefett, vorher ſorgfältig gereinigt ſein, hauptſächlich von jedem 
ranzigen Geruch befreit werden, der durch Spuren von Fettſäuren hervorgerufen wird; 
das geſchieht durch Waſchen mit Natronlauge, die auch wieder vollſtändig durch 
Nachwaſchen mit Waſſer entfernt werden muß. Mazeration mit Olivenöl liefert die Huiles 


Abb. 103. Deſtillation der ätheriſchen Ole von Geranium in den Werken von Roure Bertrand fils, Graſſe. 


antıques, mit Schweinefett die Pomaden (Abb. 101), entweder direkt wertvolle Par⸗ 
fümerien oder aber Ausgangsmaterial, aus dem durch Behandeln mit Alkohol das äthe⸗ 
riſche Ol ausgezogen wird. Die Blüten werden in feinen Leinwandſäckchen in das Fett 
eingehängt, welches ſich in emaillierten Eiſentöpfen in Keſſeln bei einer Temperatur 
von 50° befindet. Ein und dasſelbe Fettquantum wird bis zu 16 mal mit friſchen 
Blütenſäckchen beſchickt, die Zeit des Einhängens iſt je nach der Blütenart verſchieden 
und wechſelt zwiſchen 12 bis 24 Stunden. Die abgetropften Säckchen bringt man 
unter eine Preſſe und ſchickt das abgepreßte Fett wieder in den Topf zurück. In 
großen Fabriken verwendet man dazu horizontal geſtellte Blechkaſten mit aufſchraub⸗ 
barem Deckel und einer Anzahl durch quergeſtellte Querwände gebildeter Abteilungen. 
Durch Offnungen in den Scheidewänden, von denen je eine nahe dem Boden und 
eine nahe dem Deckel angebracht iſt, ſtehen die Kammern in Verbindung. In dieſe 

ammern werden nun Körbe aus Drahtgeflecht eingeſchoben, die mit friſchen Blüten 
vollgefüllt ſind, und aus einem höher geſtellten Behälter das erwärmte Fett durch 
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ein Rohr in den Apparat, dann durch alle ſeine Abteilungen und aus der letzten 
wieder durch ein Rohr in einen nächſten Apparat gedrückt. Je weiter die Blüten⸗ 
körbe von der Einflußſtelle entfernt ſind, je mehr alſo das Fett bereits durchgeſättigt 
iſt, deſto weniger Riechſtoff wird es den Blüten entnehmen, ſo daß bei einmaligem 
Durchſtrömen von Fett der Blütenkaſten 1 wohl erſchöpft ſein wird, die anderen 
aber nicht. Man läßt nun die Körbe 2, 3 uſw. nach und nach an Stelle des 
Korbes 1 vorrücken und ſchiebt in die leergewordenen Fächer friſche Blütenkörbe 
ein; dann läßt man dasſelbe Fett, welches den Apparat bereits einmal durchfloſſen 
hat, dieſen noch einmal paſſieren und die Blütenkörbe fortwährend vorrücken. Die 
aromatiſierten Ole werden dann in großen Glasflaſchen mit einem großen Quantum 
ſtarken, abſolut fuſelfreien Weingeiſtes mehrere Wochen in einem warmen dunkeln 
Raum ſtehen gelaſſen oder auch durch mechaniſche Rührwerke fortwährend gut mit 
dem Alkohol durchgemiſcht. Die Ollöſungen wandern, nachdem man ſie vom fetten 
Ol oder feſten Fett getrennt hat, als Extrakte oder Extraits unmittelbar in die 
Parfümeriefabrikation oder in die Likörfabrik zur Hervorbringung feinſter Wohlgerüche. 
Es iſt aber ſelbſt nach monatelanger Einwirkung ganz unmöglich, dem Fett durch 
Alkohol allen Riechſtoff zu entziehen, dem Fett haftet dieſer hartnäckig an; das iſt 
aber kein Verluſt, denn entweder wird dieſes Fett zur Mazeration neuer Blüten 
benützt oder als Parfümerieartikel (Abb. 104, ſ. a. Abb. 101) direkt verwertet, gehört 
noch dazu zu den koſtbarſten Wohlgerüchen, denn ſolches Fett zeigt den Duft in einer 
Feinheit, wie er durch direktes Auflöſen von ätheriſchem Ol in Fett nicht zu erhalten iſt. 
Je nach der Stärke unterſcheidet man Extraits simples, doubles und triples; dieſe 
dreifachen Extrakte beſitzen den ſtärkſten Duft. Die Mazeration wird zur Gewinnung 
von Orangenblüten-, Akazien⸗, Veilchen⸗, Reſedaduft verwendet. Aber auch die ge 
ringe Wärme bei der Mazeration ſchädigt noch manche beſonders zarten Duftſtoffe. 
Solche Blüten bringt man bei gewöhnlicher Temperatur mit dem Fett in Berührung, 
welches das freiwillig verdunſtende ätheriſche Ol aufnimmt. Dieſes Gewinnungs⸗ 
verfahren, koſtſpielig und langwierig, heißt Abſorptionsverfahren oder Enfleurage. 

Die Blüten werden auf das über Glastafeln geträufelte Fett geſtreut, und die 
Rahmen mit ſolchen blütenbeſtreuten Fettafeln zu hohen Stößen aufgebaut. Die Blüten 
bleiben ſo lange liegen, bis ſie welk werden, um dann durch friſche erſetzt zu werden, 
bis das Fett genügend aromatiſiert iſt. Häufig ordnet man die Glastafeln ſo an, 
daß man durch den ganzen Turm einen Luft- oder beſſer Kohlenſäureſtrom blaſen 
kann, der die Verdunſtung beſchleunigt und, mit Duft beladen, die durchſtrichenen 
Fettſchichten imprägniert. 

Die Samen jener Pflanzen, aus welchen man ätheriſche Ole gewinnt, wie 
Kümmel, Fenchel, Anis uſw., enthalten auch große Mengen Eiweiß, Fett und Nähr⸗ 
ſalze, welche als wertvolle Nahrungsſtoffe für Haustiere ein wertvolles Nebenprodukt 
der Fabrikation ätheriſcher Ole bilden. Tatſächlich beſitzen die großen Fabriken auch 
Anlagen, um die entdufteten Samen in handelsfähige Ware zu verwandeln, ſie namentlich 
von dem eingeſaugten Waſſer zu befreien, ſie alſo zu trocknen, damit ſie nicht in 
Fäulnis übergehen. Um ätheriſche Ole, welche, vor Licht- und namentlich Luftzutritt 
geſchützt, aufbewahrt werden müſſen, zu lagern, iſt eine ganze Reihe ſinnreicher Vor⸗ 
richtungen erfunden worden. Sehr groß ſind die Verſchiedenheiten der Ausbeuten 
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an ätheriſchem Ol bei verſchiedenen Pflanzen. Während Gewürznelken bis zu 18 % 
enthalten, liefert die beſte Zimtrinde kaum mehr als 1%; 100000 Gewichtsteile 
friſcher Roſen liefern höchſtens 8, Veilchen gar nur 4 Gewichtsteile ätheriſchen Oles. 
Wenn man im Notfalle die friſchen Blüten nicht gleich verarbeiten kann, pflegt man 
ſie durch Einſalzen mit Kochſalz zu konſervieren. Es ſei noch auf die Verwendungs⸗ 
art einiger wichtiger Ole hingewieſen. Anis wird in manchen Gegenden im großen 
gebaut, das ſüdruſſiſche Produkt iſt am meiſten geſchätzt und ſpielt in der Fabrikation 
des Allaſch genannten Likörs eine große Rolle; das Bay⸗Ol einer weſtindiſchen 
Myrtenart wird zur Darſtellung des bis jetzt beſten Haarwuchs⸗ und Kopfwaſch⸗ 
mittels, des Bay⸗Rums, verwendet. Bittermandelöl bildet neben Traubenzucker und 
Blauſäure ein Zerſetzungsprodukt des in bitteren Mandeln und in den Kernen aller 


Abb. 104. Fabritation von Pomaden in der Wärme. Das Fett wird mit den Blüten erwärmt, die erzeugten 
Pomaden ſtehen den kaltgewonnenen an Güte nach. Roure Bertrand fils, Graſſe. 


Prunus⸗ und Amygdalusarten vorhandenen Amygdalins. Beim Deſtillieren dieſer 
Materialien tritt die genannte Zerſetzung ein, und ſo deſtilliert mit dem Ol gleich⸗ 
zeitig die Blauſäure, das heftigſte bekannte Gift, über und findet ſich auch im echten 
Maraschino (Weichſelbranntwein), im Kirſchwaſſer und Pflaumenbranntwein. Als 
ſolches wird das Bittermandelöl hauptſächlich zur Anfertigung der billigen Bitter⸗ 
mandelſeifen verwendet, aber großenteils vom künſtlichen Bittermandelöl oder der Mir⸗ 
daneſſenz, dem Nitrobenzol des Chemikers, verdrängt. Auch das Fenchelöl dient zum 
Parfümieren von Seifen und Waſchmitteln, das Orangenblüten- und Fliederblütenöl 
gehört mit zu den koſtbarſten Parfümerien. Das Geraniumöl, das einen dem Roſenöl 
ſehr ähnlichen Geruch beſitzt, wird nicht nur zur Verfälſchung des koſtbaren Oles 
benützt, ſondern ſelber wieder mit Zitronengrasöl gefälſcht, ſo daß man bisweilen 
Gelegenheit hat, in einem „Roſenöl“ alle drei Ole, bisweilen die zwei letzteren ganz 
ohne Roſenöl zu finden. Das Heliotropöl der fog. falſchen Vanille unſerer Gärten 
dient zur Bereitung der feinſten Pomaden. Das echte Jasminöl (nicht zu verwechſeln 
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mit dem von Blüten des Pfeifenſtrauchs, des bei uns häufigen ſog. „deutſchen Jasmin“) 
iſt im Handel ſo gut wie nicht zu haben. Die ſog. Essence de jasmin der fran⸗ 
zöſiſchen Fabriken iſt eine Löſung des Ols in Weingeiſt, durch Extrahieren des en⸗ 
fleurierten Fettes gewonnen. Das Lavendelöl — namentlich das engliſche iſt am 
höchſten geſchätzt und fünfmal höher im Preis gehalten als die beſte franzöſiſche 
Ware — wird nicht nur für die feinſten Parfümerien und hochfeinen Seifen ver⸗ 
wendet, ſondern auch das aromatiſierte Waſſer als Lavendelwaſſer zur Mund⸗ 
ausſpülung. Das Krauſeminzöl dient zu billigeren Parfümerien und wird vielfach 
aus Amerika eingeführt; das deutſche Produkt, welches weniger oft mit Terpentinöl 
verfälſcht iſt als das amerikaniſche, wird höher geſchätzt. Das Pfefferminzöl — 
namentlich das engliſche iſt ſehr berühmt — dient wegen ſeiner die Mundſchleimhäute 
erfriſchenden Wirkung zur Herſtellung von Mundwäſſern, Paſtillen uſw. Es enthält 
40 — 50 1 Menthol, das bekanntlich auch zur Erzeugung der ſog. Migräneſtifte dient, 
und wird ſeines hohen Preiſes wegen namenlos unverſchämt verfälſcht. Das Muskatöl 
dient der Seifenparfümierung, das Myrrhenöl hat ſeine Verehrer namentlich im 
Orient, die Orangenblütenöle gehören zu den koſtbarſten Produkten, welche die Par⸗ 
fümerie überhaupt kennt, ſind aber wegen ihres äußerſt hohen Preiſes ſelten unverfälſcht 
zu haben, zumeiſt vermiſcht mit Orangenſchalenöl. Das ſtark riechende Rautenöl 
dient hauptſächlich der Cognacbereitung, und in Frankreich dehnen ſich große Kulturen 
aus, die nur für dieſen Zweck angelegt ſind. Das „Roſenholzöl“ aus dem Wurzelſtock 
von auf den kanariſchen Inſeln heimiſchen Convolvulus-Arten ſpielt in der Induſtrie 
der Roſenſeifen eine Rolle, das Salbeiöl iſt den Fälſchern des Pfefferminzöles be⸗ 
ſonders wertvoll, das Sternanisöl aromatiſiert feine Liköre und Toiletteſeifen, ebenſo 
das Thymianöl, das Veilchenöl iſt im Handel gar nicht zu haben, da die franzöſiſchen 
Fabriken die geringe Olausbeute für ihre Zwecke zur Herſtellung hochfeiner Par⸗ 
fümerien verwenden; übrigens iſt gerade dieſes bereits der chemiſchen Syntheſe zu— 
gänglich, und das dem natürlichen in Zuſammenſetzung und Geruch völlig gleichende 
Kunſtprodukt heißt Jonon. Das Wacholderöl verleiht dem holländiſchen Genever 
und dem engliſchen Gin⸗Branntwein fein eigenartiges Aroma, das Wermutöl dem 
Abſinth. 

Viele ätheriſche Ole, namentlich wenn ſie ſich nur in geringer Menge in Pflanzen⸗ 
teilen vorfinden, ſind äußerſt koſtbare Stoffe, die um ſo leichter Fälſchungen ausgeſetzt 
ſind, als die hiehergehörigen Stoffe chemiſch nur ſehr unvollkommen bekannt ſind, 
die chemiſche Analyſe alſo nicht gar zu viel ausrichten kann und überdies eine ganze 
Reihe Ole von ähnlichem Geruch exiſtieren. Am häufigſten geübt ſind die Ver⸗ 
fälſchungen koſtbarerer mit ähnlich riechenden von geringerem Wert, nur zu oft aber 
auch das Verfälſchen mit fetten Olen, Weingeiſt, Chloroform, Paraffin, Walrat, 
Wachs, wobei man natürlich fallweiſe jene Stoffe verwendet, welche geeignet ſind, 
hinter dem Riechſtoff zu verſchwinden und ihn in bezug auf ſeine fpeziftfchen Eigen⸗ 
ſchaften für den Laien am wenigſten zu verändern. 

Es gibt zahlreiche Stoffe, die gefärbt ſind, dabei aber keine Farbſtoffe; kein 
Menſch wird verſuchen, mit dem Preßſaft einer dunkelroten Roſe oder einer Pelar⸗ 
gonie ein Tuch zu färben, die Erfahrung hat vielmehr gelehrt, daß bei weitem nicht 
alle farbigen Verbindungen gewebte Stoffe zu färben befähigt ſind, d. h. ſo darauf 
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fixiert werden können, daß ſie durch Reiben oder Waſchen nicht mehr zu entfernen 
ſind. Ebenſowenig darf man jede Subſtanz, die einen eigenartigen Geruch beſitzt, 
wie Benzol, Alkohol, Anilin, ſchon als Riechſtoff bezeichnen. Die unterſcheidende 
Differenz iſt hier allerdings nicht ſo klar wie bei den Farbſtoffen, welche dieſen Namen 
nur verdienen, wenn ſie eine gewiſſe Haftfähigkeit auf der Faſer zeigen. Der Duftſtoff 
wird ſeine Bezeichnung dann zu Recht führen, wenn er als ſolcher praktiſche Ver⸗ 
wendung findet. Man wende nicht ein, daß Wohlgeruch an und für ſich ſchon dieſe 
Verwendung mit ſich bringt, übler Geruch aber ausſchließt, denn einerſeits iſt hier, 
wenn irgendwo, die individuelle Geſchmacksrichtung maßgebend, und der eine kann 


Abb. 105. Ernte von Orangenblüten zur Gewinnung des Duftſtoffes in den Garten von Roure Bertrand fils, Graſſe. 


einem Duftſtoff Geſchmack abgewinnen, der einem anderen abſcheulich und widerwärtig 
dünkt, anderſeits finden wohlriechende Stoffe, wie Alkohol, Ather, keine Verwendung 
als Riechſtoffe, ja wir kennen ſogar Fälle, in denen nicht der menſchliche Geſchmack, 
ſondern die herrſchende Mode darüber entſchied, was als Duftſtoff zu gelten habe. 
So berichtet G. Cohn in ſeiner ausgezeichneten Monographie „Die Riechſtoffe“, der 
einige der folgenden Beobachtungen entnommen ſind, daß die Mode eine Zeitlang 
vom Juchtenparfüm beherrſcht war und daß jetzt gar Indol und Skatol, welche im 
weſentlichen für den Geruch des Darminhaltes verantwortlich zu machen ſind, als 
Beſtandteile von Parfüms in Aufnahme kommen. 

Wohl ſpenden die Blumen aller Zonen Duft, und Riechſtoffe ſtammen aus 
aller Herren Länder, aus dem tropiſchen Indien, Mexiko, Peru, aber die feinſten 
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Wohlgerüche kommen nicht aus den Tropen, ſondern aus den gemäßigten Zonen. 
Die Duftſtoffe ſind ebenſo Stoffwechſelprodukte der Pflanze wie etwa Kohlehydrate 
und Eiweißſtoffe, und die Reichhaltigkeit ihrer Bildung wird vom Lichte, dem mäch⸗ 
tigſten Faktor im Pflanzenleben, diktiert; je größer die Fülle des Lichtes und der 
Wärme, deſto größer die Produktion der Duftſtoffe und deſto intenſiver der Pflanzen⸗ 
duft. Wird alſo die Stärke des Duftes von der Überfülle an Licht hervorgerufen, 
ſo iſt die Feinheit des Duftes eine Funktion gerade mittlerer Licht⸗ und Wärme⸗ 
verhältniſſe, daher ſind es nicht die Tropen, welche uns die feinſten Düfte ſenden, 
ſondern die gemäßigten Zonen. Die Blumenſtädte der Riviera, Cannes, Graſſe, 
Nizza, ſind die Hauptſtädte einer vornehmen Blumenkultur und das Dorado des 
Parfümiſten, ihre unvergleichliche geographiſche Lage hat ſie deshalb zum Mittelpunkt 
des Welthandels in Wohlgerüchen gemacht. An der Seeküſte dehnen ſich unabſehbare 
Akazienkulturen aus, denen das gleichmäßige feuchtwarme Klima des Meeres zugute 
kommt, ebenſo wie den Orangen (Abb. 105) und Reſedafeldern, weiter gegen den Alpen⸗ 
gürtel hin ſtrömen unabſehbare Veilchengärten (Abb. 106) ihren ſtärkeren Wohlgeruch 
aus. Aber auch die ſtärker duftende Tuberoſe und Jasmin ſind hier zu Hauſe, während 
Mittelitalien die zartduftende Iriswurzel (Veilchenwurzel), Bulgarien und ſeit etwa 
zehn Jahren auch Süddeutſchland die geſchätzteſten Roſenöle liefern. England erzeugt 
das ariſtokratiſche Pfefferminzöl in den weltberühmten Deſtillerien von Hitchin und 
Mitcham, und das nördliche Island duftet vom gewürzigen Thymian. Südweine ent- 
behren daher oft der Blume, mitteleuropäiſches Obſt iſt wegen ſeines Aromas geſchätzt, 
und die Vorzüge der Gebirgspreifelbeeren und nordiſchen Erdbeeren find allbekannt. 

Die Kunſt, aus den wohlriechenden Teilen einer Pflanze den Duftſtoff zu ge⸗ 
winnen, iſt ſchon lange bekannt und geübt. Die Völker des Orients, Indier, Baby⸗ 
lonier, beſonders aber die Agypter, waren ſchon in der Gewinnung der ätheriſchen 
Ole durch Deſtillation mit Waſſerdampf bewandert, die alten Römer und Griechen 
dagegen kannten das Roſenwaſſer nicht, ſo daß Theophraſt noch 400 v. Chr. ſein 
Erſtaunen darüber ausſpricht, daß es nicht möglich ſei, den Duft der Roſe an Waſſer 
zu binden; während die ſüdperſiſche Provinz Farſiſtan jährlich 30 000 Flaſchen Roſen⸗ 
waſſer als Tribut nach Bagdad lieferte, betrieb das Abendland noch immer das Aus— 
ziehen des wohlriechenden Stoffes aus den Pflanzen mittelſt fetter Ole, ein Verfahren, 
das ſchon Dioscorides und Plinius beſchrieben haben und das noch heute geübt wird. 
Etwa im zehnten Jahrhundert kam die Kunſt, Roſenwaſſer darzuſtellen, durch die 
Araber in Spanien auf, das ſie damals in Beſitz hatten, und allmählich verbreitete 
fie ſich über Frankreich und Deutſchland. Geronimo Roſſi“) entdeckte dann im Tech, 
zehnten Jahrhundert das Roſenöl ſelbſt, und ſeitdem wurde dieſes im Kleinbetrieb 
in den Apotheken des Weſtens unter großen Schwierigkeiten dargeſtellt und um ent- 
ſprechend hohen Preis verkauft. Die höchſt primitive Methode der Roſenblätter⸗ 
deſtillation, welche in kupfernen Retorten über direktem Holzfeuer betrieben wird, 
wobei ein Gutteil des koſtbaren Produktes verloren geht, wird heute hauptſächlich 
noch am Südabhange des Balkans im Gebiete des heutigen Bulgarien und Oſtrumelien 
geübt. Es ſind namentlich die Täler der Tundſcha und Strema, beides Nebenflüſſe 

) Schweizer Wochenſchr. f. Chemie und Pharmazie XXXV., S. 125 (1897), Vortrag d. 
Prof. Hartwich. 
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der Maritza mit den Orten Kezanlik und Karlowa, wo ſich die berühmten Roſen⸗ 
hecken, beſtehend aus der roten Rosa damascena, befinden, die von der weißen Rosa 
alba eingezäunt ſind. Die aufbrechenden Blüten werden in den erſten Morgenſtunden, 
wo der Olgehalt am größten iſt, gepflückt und ſollen an demſelben Tag deſtilliert 
werden. Die größte Gefahr für die Ernte bilden ſchöne, ſonnige Tage, da ſie eine 
überreiche Entfaltung des Roſenflors zur Folge haben. Die Kühlrohre der Blaſen, 
welche auf ſteinernen Herden ſtehen und immer zu mehreren in einem Schuppen ver⸗ 
einigt ſind, laufen ſchräg durch ein hölzernes Kühlfaß, das Deſtillat wird in einer 
Flaſche zu 5 Liter aufgefangen. Von dieſer Flüſſigkeit wird wieder ein Sechſtel ab⸗ 


Abb. 106. Veilchen⸗Ernte zur Duftſtoffgewinnung bei Roure Bertrand fils, Graſſe. 


deſtilliert, und die Emulſion von Waſſer und Roſenöl zwei Tage ruhig ſtehen gelaſſen; 
nach dieſer Zeit iſt Klärung eingetreten, und das obenauf ſchwimmende Ol wird 
mittels kleiner Glasſpritzen abgehoben und in plattgedrückten, innen verzinnten Kupfer⸗ 
flaſchen in den Handel gebracht. Gegen 8000 Deſtillierblaſen werden zur Zeit der 
Roſenblüte in Bulgarien in Tätigkeit geſetzt und feiern die übrigen elf Monate des 
Jahres; da 5000 kg Blätter ungefähr 1 kg Ol geben und in guten Jahren in Bul⸗ 
garien 3000 kg Roſenöl erzeugt werden, ganz abgeſehen von dem Roſenwaſſer, das 
nach Abſchöpfen des Ols übrigbleibt, kann man ſich eine Vorſtellung davon machen, 
wie raſch und unrationell in den dreißig Tagen der Ernte dieſe ungeheure Maſſe 
von Roſenblättern in den kleinen unzureichenden Retorten abgetan werden muß. Be⸗ 
einträchtigt ſchon dieſe primitive Weiſe der Fabrikation die Qualität des Roſenöls, 
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jo geſellt ſich dazu noch der Umſtand, daß der hohe Preis des duftenden Ols, bis 
1200 K pro Kilogramm, zu bedeutenden Verfälſchungen verleitet. Als Verfälſchungs⸗ 
mittel dient hauptſächlich das billige indiſche Lemongras⸗ oder Palmaroſaöl von 
Andropogon Schoenanthus, und man kann ruhig annehmen, daß aus Bulgarien 
überhaupt kein unverfälſchtes Roſenöl herauskommt. Trotz aller möglicher diesbezüg⸗ 
licher Verbote und ſtrengſter Kontrolle ſeitens der Regierung bei der Roſenölgewinnung 
werden doch nahe an 1000 kg des Verfälſchungsmittels jährlich nach Bulgarien ein⸗ 
geführt, alſo nahezu ein Drittel des exportierten bulgariſchen Roſenöls. Die ſchlauen 
Bulgaren wiſſen mit der größten Raffiniertheit die Kontrolle des Staates zu umgehen 
und die beaufſichtigenden Beamten zu hinterliſten; ſo wiſſen ſie dem Schoenanthusöl 
durch längeres Stehenlaſſen an der Sonne ſeine Schärfe zu nehmen und einen dem 
Roſenöl ähnlicheren Geruch zu verleihen und beſprengen mit dieſem Ol alsdann die 
friſch gepflückten Roſenblätter ſchon auf dem Felde, ſo daß der im Deſtillierraum 
mit aller Wachſamkeit amtierende Beamte nie andere als ſchon mit Schoenanthusöl 
verfälſchte Roſenblätter zu Geſicht bekommt. Es iſt bekannt, daß viele Reiſende aus 
der Türkei kleine verzinnte Fläſchchen mit einigen Tropfen Inhalt mitbringen, die 
als Roſenöl teuer bezahlt find, aber ſehr oft nur aus Schoenanthusöl beſtehen. 
Solche „flottante Deſtillierblaſen“ wie in Bulgarien finden wir übrigens auch noch 
bei den wandernden Deſtillateuren von Lavendelöl, welche die duftenden Berge Süd⸗ 
frankreichs durchziehen und für kurze Zeit dort ihre Deſtillerie errichten, wo ſie gerade 
gute Erträge zu erzielen hoffen *). 

Mit zielbewußter Energie hat in den letzten Jahren die Firma Schimmel & Cie. 
in Miltitz bei Leipzig die Roſenölgewinnung (Abb. 107) in die Hand genommen und 
bringt nun etwa 100 kg Roſenöl jährlich in den Handel, welches das bulgariſche 
weitaus an Reinheit und Qualität übertrifft. Die Deſtillationsapparatur entſpricht 
ſelbſtverſtändlich allen Anforderungen der Moderne, und das verarbeitete Quantum 
während der Blütezeit beläuft ſich auf eine Million Kilogramm Roſenblätter, das ſind 
etwa 50000 kg täglich; die Roſenanpflanzungen bedecken ein Areal von 35 ha. 

Das Prinzip der Deſtillation iſt dasſelbe wie in Bulgarien, aber die hohe tech⸗ 
niſche Vervollkommnung bedingt eine rationellere Ausnutzung des Rohmaterials und 
die Gewinnung eines ausgezeichneten Produktes. Das Ol ſelbſt beſteht aus einem 
bei gewöhnlicher Temperatur feſten und einem flüſſigen Körper, welch letzterer der 
eigentliche Träger des Duftes iſt und urſprünglich Rhodinol genannt wurde; ſpäter 
ſtellte ſich heraus, daß das Rhodinol mit dem Geraniol identiſch iſt, das ſeinerſeits 
in einer Reihe anderer Pflanzen gefunden wurde und auch ganz beſonders den rie⸗ 
chenden Anteil des Schoenanthusöles ausmacht. Die Bulgaren ſind alſo für ihre 
Verfälſchung auf ein Ol geſtoßen, deſſen wichtigſter Beſtandteil genau derſelbe iſt 
wie beim echten Roſenöl, die große Differenz des Duftes iſt auf geringfügige Bei⸗ 
mengungen zurückzuführen, die trotz ihrer zurücktretenden Quantität den Charakter 
des Duftſtoffes beſtimmen. Der feſte Beſtandteil riecht überhaupt nicht, es iſt das 
wachsartige Stearopten, das alſo für die Qualität des Duftſtoffes ganz belanglos 
iſt; trotzdem verlangt das Publikum dieſen wertloſen feſten Beſtandteil im Roſenöl, 


) Nach Tſchirch: Handbuch der Pharmakognoſie. Herm. Tauchnitz, Leipzig 1908. 
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ja es iſt ſogar geneigt, den Wert des Ols nach ſeiner Konſiſtenz, alſo gewiſſermaßen 
nach dem Stearoptengehalt zu beurteilen. Es iſt das überhaupt ein Zug, der für 
die Riechſtoffchemie beſtimmend iſt. Bei einigen unſerer wertvollſten Parfüms iſt die 
Zuſammenſetzung genau bekannt, man hat die Geruchsträger iſoliert, vielfach ſogar 
ſynthetiſch dargeſtellt, und es liegt nun nahe, durch geſchickte Miſchung der reinen 
Beſtandteile das Naturprodukt künſtlich genau zu kopieren und ſich ſo nicht nur von 
den Launen der Natur, welche den koſtbaren Stoff je nach Klima, Witterung, 


Abb. 107. Roſenfelder in Miltitz bei Leipzig (Schimmel & Co.). 
(Aus: Gildemeiſter u. Hoffmann, Die ätherifchen Ole.) 


Standort, Kultur verſchieden ausfallen läßt, unabhängig zu machen, ſondern vor allem 
das zu vermeiden, wodurch ihre Gaben für uns minderwertig werden, unangenehm 
riechende Beimengungen, wie ſie manche Pfefferminzölſorten (Abb. 108 u. 109) verderben, 
oder wie beim Asa foetida-Ol, in welchem der Geruch von angenehm nach Lavendel 
duftenden Stoffen durch die Gegenwart fürchterlich riechender Schwefelverbindungen 
völlig verdeckt wird. Der Laie aber hat eine unbezwingliche Scheu vor Produkten der 
chemiſchen Kunſt; wenn ſie auch die Naturſtoffe ganz genau kopieren, verlangt er trotz⸗ 
dem das Naturerzeugnis. Um dieſe Laune des Publikums zu befriedigen, macht der 
Riechſtoffchemiker die erdenklichſten Anſtrengungen, um die ätheriſchen Ole möglichſt 
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genau mit allen ihren minderwertigen und überflüſſigen Beimengungen nachzuahmen, 
man Delt künſtliches Roſenöl, Jasminblüten⸗, Zitronenöl nach dem Muſter der Natur 
dar. Die chemiſche Zuſammenſetzung eines ätheriſchen Ols genau zu ermitteln und 
daraufhin an ſeine naturgetreue Darſtellung zu ſchreiten, iſt allerdings eine äußerſt 
ſchwierige Aufgabe, da die meiſten von ihnen komplizierte Gemenge der verſchiedenſten 
Verbindungen find und gerade die charakteriſtiſcheſten in ſehr geringer Quantität ſich 
darin vorfinden. So ſind die Hauptbeſtandteile des Nelkenöls, Eugenol und Karyo⸗ 


Abb. 108. Pfefferminzfarm in Michigan, U. S. A. (Aus: Gildemeiſter u. Hoffmann, Die atheriſchen Ble.) 


phyllen, längſt bekannt; miſcht man ſie aber im richtigen Verhältnis zuſammen, ſo 
hat die Kompoſition durchaus noch nicht den Geruch des natürlichen Nelkenöls. Im 
Laboratorium von Schimmel & Cie. entdeckte man eines Tages, daß bei der De- 
ſtillation des Ols ein Körper in ſehr geringen Mengen gewonnen werde, das Methyl⸗ 
amylketon, und es ergab ſich, daß wenige Tropfen dieſes Stoffes, dem Gemenge 
Eugenol⸗Karyophyllen zugeſetzt, dieſem den Charakter des natürlichen Nelkenöls ver⸗ 
leihen. Anthranilſäuremethyleſter gibt ebenſo dem Orangenblütenöl ſeinen feinen 
Duft, durch ſeine Verwendung können eine Reihe noch anderer ſynthetiſcher Blumen⸗ 
gerüche erzeugt werden. Dieſe Eſter, Verbindungen von Alkoholen mit Säuren, be⸗ 
ſonders Eſſigſäure und Salizylſäure, ſind überhaupt Geruchs⸗ und Geſchmackträger 
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gar vieler Pflanzendüfte, beſonders zahlreicher Früchte, die ihnen das Aroma ver- 
danken; ſie beanſpruchen auch ein hiſtoriſches Intereſſe deshalb, weil ſie unter den 
erſten Parfüms vor etwa 60 Jahren als apple-oil und pear-oil auf dem engliſchen 
Markte erſchienen. Heute werden ſie nur für Limonade und Fruchtbonbons verwendet. 
Die Deſtillation der friſchen Pflanzenteile mit Waſſerdampf iſt weder das einzige 
noch auch älteſte Verfahren der Gewinnung von Duftſtoffen. Vielmehr war ſchon 


Abb. 109. Pfefferminzernte in Michigan, U. S. A. (Aus: Gildemeiſter u. Hoffmann, Die ätherifchen Ole.) 


zu Homers Zeiten ein Verfahren bekannt, den Blumenduft zu gewinnen, das noch 
heute in großartigem Maßſtabe Verwendung findet, nämlich die Eigenſchaft fetter 
Ole, die Riechſtoffe aufzunehmen. Solche aromatiſierte Fette, wie ſie zum Salben 
bei gottesdienftlichen Verrichtungen wohl zuerſt angewendet wurden, bildeten lange 
Zeit die einzigen Parfüms der Alten. Es gibt nun eine Gruppe von Blüten, die 
nur geringe Mengen von Duftſtoff auf einmal erzeugen und den durch Verdunſten 
verloren gegangenen Teil durch Neubildung ſtets erſetzen; hierher gehören Jasmin, 
Tuberoſe, während andere, wie die Roſen, große Vorräte harzigen Ols auf einmal 
hervorbringen. Wollte man die Blüten der erſten Gruppe in Deſtillationsapparaten 
behandeln, alſo ſofort töten, ſo könnte man nur die geringe Menge des Parfüms 
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gewinnen, welche ſie eben enthalten. Das iſt der Grund, weshalb man dieſe Blüten 
ſeit undenklich langer Zeit durch das Enfleurageverfahren extrahiert. Mitunter wird 
die aromageſättigte Luft, in der die Pflanzen vegetieren, abgeſaugt und, durch Fett⸗ 
ſchichten ſtreichend, von ihrem Riechſtoffgehalt befreit. 

Das Verfahren der Enfleurage hat allerdings manche Nachteile, Parfümverluſt 
durch die nachfolgende Extraktion und bisweilen die Unannehmlichkeit des dem Extrakt 
anhaftenden Fettgeruches. Deshalb taucht man an manchen Orten die Blüten in 
Salzwaſſerlöſungen, welche das Parfüm aufnehmen, ohne das Leben der Blüten 
allzubald zu zerſtören, und ſich dann den Riechſtoff durch Extraktion entziehen laſſen. 

Auch die Orangenkultur zum Zwecke der Blütengewinnung wird im großen 
betrieben, ihr Hauptſitz iſt Algier. Umgekehrt wie bei den Roſenanpflanzungen erfolgt 
hier die größte Ausbeute bei gutem Wetter, während bei ſchlechtem Wetter die ÖL- 
menge abnimmt; jährlich werden nahe an drei Millionen Kilogramm Orangenblüten 
verbraucht. Die am beſten riechenden Blüten liefert der bittere Pomeranzenbaum, 
während das „ſüße Orangenblütenöl“ weniger geſchätzt iſt. Die Pomeranze gehört 
zu den wenigen Pflanzen, die in ihren verſchiedenen Teilen deutlich voneinander ge- 
trennte Gerüche hervorbringen: aus den Blättern und jungen Trieben iſt das Petit⸗ 
grainöl, aus den Blüten das wertvolle Neroliöl und aus den Fruchtſchalen das 
Portugalöl gewinnbar. Bergamotte iſt die Frucht des Bergamotte-Zitronenbaumes, 
der in dem ſchwer heimgeſuchten Meſſina und Reggio gepflanzt wurde; aus den Frucht: 
ſchalen wird das Bergamotteöl ausgepreßt, ein Hauptbeſtandteil des Kölniſchwaſſers. 
Das wichtigſte riechende Prinzip, der wiederholt genannte Anthranilſäuremethyleſter, 
iſt im Orangenblütenöl nur mit 0,6% enthalten. Es iſt eines der wenigen ätheriſchen 
Ole, die wir völlig naturgetreu herſtellen können. Eine ſolche Nachahmung iſt des⸗ 
halb ſo ſchwierig, weil die meiſten Pflanzen ihren Geruch einem komplizierten Gemiſch 
verſchiedener Verbindungen verdanken, unter denen ſich namentlich zahlreiche Terpen⸗ 
körper — ſo genannt von einem beſonders wichtigen ätheriſchen Ol, dem Terpentinöl — 
als ſehr weſentlich für ihren Wohlgeruch erwieſen haben. Selten iſt ein einzelner 
Stoff der alleinige oder überwiegend weſentliche Geruchsträger wie das Iron in der 
Iriswurzel und Veilchenblüte, das Vanillin in der Vanilleſchote (Abb. 110), das 
Kumarin im Waldmeiſter und der Tonkabohne (Abb. 111), das Eugenol im Nelkenöl 
und der Zimtaldehyd im Kaſſiaöbl. 

Es war vorhin davon die Rede, daß manche Riechſtoffe erſt nach dem Pflücken 
in der Blüte entſtehen. Noch merkwürdiger iſt es, daß manche Duftſtoffe überhaupt 
im normalen Verlauf der Dinge nicht in der Pflanze entſtehen, ſondern erſt durch 
das zielbewußte techniſche Eingreifen des Menſchen, durch einen Fermentprozeß, zu 
deſſen Vorſichgehen künſtlich erſt die Bedingungen geſchaffen werden müſſen, zur 
Entſtehung gelangen. Hierher gehört vor allem das Vanillin. Obwohl dieſer Duft⸗ 
ſtoff gegenwärtig aus Nelkenöl in großen Mengen chemiſch dargeſtellt wird, hat der 
Gebrauch der Vanilleſchote ſelbſt als Gewürz, als Zuſatz zur Kakaomaſſe, bei der 
Erzeugung der Schokolade, in der Parfümerie eher au. als abgenommen. In der 
Natur findet ſich nun das Vanillin nirgends fertig gebildet vor; die friſchen, reifen 
Früchte der Vanille ſind nahezu geruchlos und enthalten von dem aromatiſchen Körper 
kaum nennenswerte Mengen. Erſt durch eine beſondere Art der Zubereitung dieſer 
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Früchte gelingt es, das Vanillin ſelbſt freizumachen. Es ſind da zwei Arten der 
Behandlung für den guten Ertrag der Ernte maßgebend, das trockene Verfahren, 
wie es in Mexiko, dem Zentrum der Vanillegewinnung, geübt wird, und das Heiß- 
waſſerverfahren. Bei 
der mexikaniſchen 
Trocknung werden die 
Früchte auf einem 
hölzernen Gitterroſte 
flach ausgebreitet und 
zunächſt ſchwitzen ge- 
laſſen, d. h. fie wer⸗ 
den von ihrer me⸗ 
chaniſch anhaftenden 
Feuchtigkeit befreit 
und zum Welken ge⸗ 
bracht. Dann ſetzt 
man ſie, auf ſchwarzen 
Wolldecken liegend, 
der Sonne aus, 
ſchließlich verteilt man 
ſie in vorher an⸗ 
gewärmte Käſten, die 
Wolldecken werden 
zuſammengeſchlagen, 
und nun müffen fie 24 
Stunden „ſchwitzen“. 
Dadurch erhalten fie 
die charakteriſtiſche 
Kaffeefarbe, und zu⸗ 
letzt kommt eben jene 
Fermentwirkung, zu 
der die Schoten einen 
Monat lang an der 
Sonne ausgebreitet 
oder in hundertgrädige 
Backofenhitze geſteckt 
werden. Endlich ſind 


t i iſi Abb. 110. Vanillefrüchte mit zahlreichen ausgeſchtedenen Vanillinkriſtallen. 
ſie kriſtalliſiert , d. h. (Naturaufnahme von Dr. A. Jencic, Wien.) 
mit den weißen ſtark 


duftenden Vanillinkriſtallen über und über bedeckt. Der Vanilleſaft birgt ein Enzym, 
das Emulſin, welches die ſchwach riechende Verbindung des Vanillins mit Zucker, das 
Vanilleglukoſid, das ſich im Safte ebenfalls vorfindet, unter den geſchilderten Tempe⸗ 
raturverhältniſſen in feine Komponenten zu zerlegen vermag. Aber auch das Gluko⸗ 
vanillin iſt kein im Vanilleſaft von Natur aus vorhandener Stoff, ſondern es entſteht 
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ebenfalls erſt aus einem anderen Körper, dem Koniferin, durch Oxydation. Dieſes 
Koniferin findet ſich — daher der Name — auch im Rindenſaft unſerer Koniferen, aus 
ihm wurde auch im Laboratorium durch Tiemann zum erſtenmal Vanillin dargeſtellt. 

Jedem iſt bekannt, daß ein friſches Fichtenbrettchen, an den geheizten Ofen 
geſtellt, Vanillingeruch ausſtrömt. Das kommt daher, daß teils kleine Mengen Vanillin, 
die aus den Koniferen entſtanden ſind, ſich in der Holzſubſtanz finden, teils durch 
die Ofenwärme ſich eine Spaltung des Koniferenglukoſids in Zucker und Vanillin 
vollzieht, genau ſo wie beim Schwitzprozeß der Vanilleſchoten. In der Vanillefrucht 
aber entſteht durch die Wirkung der Fermente noch nicht Vanillin, ſondern zu— 
nächſt deſſen Vorſtufe, der Koniferylalkohol, während das Vanillin ſelbſt ein Aldehyd 
iſt. Da Aldehyde im allgemeinen ſtärker riechen als Alkohole, aus denen ſie durch 
Oxydation entſtehen, iſt wohl auch ſchon durch die Entſtehung des Koniferenalkohols 
ein gewiſſes Aroma gegeben, aber erſt durch deſſen Oxydation zum Aldehyd tritt der 
typiſche Vanillegeruch auf. Dieſe notwendige Oxydation bewirkt nun ein oxydierendes 
Ferment, das ſich neben dem Emulſin in den Vanillefrüchten findet, und ſo iſt es 
wohl auch im Holzbrettchen, deſſen Geruch erſt ſchwach iſt und nach dem Trocknen 
intenſiver wird. Gerade das orydierende Ferment braucht nämlich zu feiner Wirt: 
ſamkeit verhältnismäßig hohe Temperaturen. Vanillin wurde auch an Holzwänden 
direkt auskriſtalliſiert gefunden, die einige Jahre der Sonnenglut ausgeſetzt geweſen 
waren. Ebenſo eigenartig iſt die Entſtehung des wundervollen Duftſtoffes Kumarin, 
der den würzigen Geruch des friſch gemähten Heues und des Waldmeiſters bedingt, 
in größeren Mengen aber ſich in der venezolaniſchen Tonkabohne vorfindet. Die 
reifen, friſchen Samen enthalten von dem aromatiſchen Inhaltskörper noch nichts, 
auch hier entſteht der Duftſtoff durch fermentative Spaltung nach dem Tode der 
Pflanze, beim Heu durch Trocknen an der Sonne. 

Die Tonkabohne wird aber nach Tſchirch auf folgende merkwürdige Art zur 
„Kriſtalliſation“ gebracht. Man füllt die Bohnen in Fäſſer von 300 Liter Inhalt 
bis ungefähr einen Fuß unter den Rand, dann füllt man das Faß mit Rum und be- 
deckt es mit Sackleinwand. Nach 24 Stunden zieht man den Rum, der nicht ab⸗ 
ſorbiert iſt, wieder ab und trocknet die Bohnen an der Luft. Wenn die Bohnen die 
Fäſſer verlaſſen, ſind ſie faſt ſchwarz und aufgeblaſen, und wenn ſie getrocknet ſind, 
ſieht man auf ihrer Oberfläche weiße glänzende Kriſtalle von Kumarin. Die Tonka⸗ 
bohnen finden ausgedehnte Verwendung in der Parfümerie, als wohlriechende Beigabe 
zum Schnupftabak, zur Bereitung der Maitrankeſſenz und zur Parfümierung von 
ſogenannten künſtlichen, aus Kirſchbaumtrieben dargeſtellten „Weichſelrohren“, ſchließ⸗ 
lich als Geruchskorrigens von Jodoform. Durch einen Gärprozeß entſteht auch das 
Patſchuliöl, das bei uns zum Parfümieren billiger Seifen verwendet wird. Die 
Blätter der Patſchulipflanze, die, unſerer Salbei ähnlich, auf den Inſeln des Malaiiſchen 
Archipels zu Hauſe iſt, enthalten in friſchem Zuſtande das Ol nicht, deshalb deſtilliert 
man in Indien — ein ganz außergewöhnlicher Vorgang bei der Gewinnung ätheriſcher 
Ole — die getrockneten Blätter. Gewöhnlich aber werden ſie halbtrocken für den 
Export nach Europa verpackt und machen nun im Schiffsraum auf der Reiſe den 
Gärprozeß durch, der zur Bildung des aromatiſchen Ols führt. Intereſſant iſt auch 
die Art und Weiſe, wie der Patſchuligeruch bei uns zuerſt in Gebrauch kam. Be⸗ 
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kanntlich wurden früher, ſo erzählt Hirzel in ſeiner bekannten „Toilettenchemie“, die 
echten indiſchen Schals zu ganz enorm hohen Preiſen verkauft. Einige franzöſiſche 
Fabrikanten ahmten ſie aber in jo ausgezeichneter Weiſe nach, daß die Kauf⸗ 
leute das indiſche Fabrikat vom franzöſiſchen nur durch ſein eigentümliches Parfüm 
zu unterſcheiden vermochten. Natürlich boten die franzöſiſchen Fabrikanten alles auf, 
um zu demſelben Parfüm zu gelangen. Ihre Bemühungen blieben längere Zeit erfolglos, 
bis es ihnen endlich gelang, das Geheimnis zu entdecken. Das Patſchulikraut kam 
nach Europa, und der franzöſiſche Schal war in Zukunft auch durch die Naſe nicht 
vom echt indiſchen zu unterſcheiden. So wurde das Parfüm nach und nach bekannt. 
Auch in den Laubblättern der Apfel, Birnen, Himbeeren, des Weines ſind die 
Geruchsſtoffe latent, welche das Aroma der betreffenden Früchte ausmachen, und es 
iſt auch gelungen, aus den geruchloſen Laubblättern durch einen beſtimmten chemiſchen 
Vorgang den Duftſtoff zu gewinnen, und zwar in um ſo beſſerer Ausbeute, je näher 
der Zeit der Fruchtreife die Blätter der Pflanze entnommen waren; ſo kann man 
alſo das Fruchtaroma 
ohne Früchte erzeugen. f 
Chemiſch gehören 
die Duftſtoffe allen Kör⸗ 
perklaſſen an, beſonders 
wichtig ſind die Alkohole, 
von denen das Geraniol, 
das riechende Prinzip des 
koſtbaren Roſenöls, der 
verbreitetſte ift, er kommt 
ferner als Hauptbeſtand⸗ | 
11 CM Canangaöl und, Abb. 111. Tonkabohne ?/, nat. Gr., rechts ganze, links aufgeſchnittene Frucht, 
bie erwähnt, im Pal⸗ dazwiſchen der ſchwarzglänzende Samen mit zahlreichen Kumarinkriſtallen. 
maroſaöl vor, aus dem 
er billig gewonnen werden kann. Neben Zitronellal findet es ſich auch in großer 
Menge im Zitronellgras, einer rötlichen Grasart mit ſchmalen Blättern, die etwa 
einen Meter hoch wird und, auf den Hügelabhängen Ceylons halbwild wachſend, zwei⸗ 
bis dreimal im Jahre geerntet wird. In Indien wird dieſes Ol übrigens gegen Cholera 
verabreicht. Durch Oxydation entſteht aus dem Geraniol das Ritral, der Riechſtoff des 
Zitronenöls, und durch Kondenſation dieſes Körpers mit Azeton ſtellte Tieman das 
Jonon dar, das ſich als identiſch mit dem natürlichen Iron, dem herrlichen Duftſtoff 
der Iriswurzel und der Veilchenblüte, erwies. Man ſieht, wie unſere ausgeprägteſten 
Duftſtoffe verwandtſchaftlich zuſammenhängen. Neben dem Geraniol find noch die Duft- 
träger Menthol im Pfefferminzöl, Thymol im Thymian, Eugenol im Nelkenöl zu nennen. 
Aus letzterem wieder, das im Handel ſehr wohlfeil iſt, kann durch Oxydation das Vanillin 
dargeſtellt werden, ein Prozeß, der heute, in großem Maßſtabe durchgeführt, den 
Preis dieſes koſtbaren, viel verwendeten Duftſtoffes gerade um das Hundertfache 
verbilligt hat. Das Terpineol, deſſen Darſtellung aus dem billigen Terpentinöl er- 
folgt, gibt dem Fliederparfüm feinen charakteriſtiſchen Duft, der Benzylalkohol erſetzt 


uns zuſammen mit Benzylazetat das Aroma des Jasmins, der Zimtalkohol duftet 
Grafe, Verwertung. = 
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nach Hyazinthen. Von Aldehyden iſt neben dem Zitral der Anisaldehyd im blühenden 
Weißdorn, das Piperonal im Heliotrop, der Zimtaldehyd im Kaſſiaöl von Bedeutung. 
Das Bittermandelöl, welches aber faſt ausſchließlich aus Aprikoſenkernen gewonnen 
wird, weiſt als Geruchsträger den Benzaldehyd auf. 

Von den Säuren finden ſich die meiſten in Form ihrer Eſter, Benzoeſäure und 
Zimtſäure in den Harzen und Balſamen, im Weihrauch, die Salizylfäure im ameri- 
kaniſchen Wintergrünöl. Vielfach iſt die Überführung eines Duftſtoffes in einen 
anderen gelungen, der dann faſt ſtets der wertvollere iſt und infolgedeſſen oft ſehr 
beträchtlich verbilligt wird, jo die Überführung des Eugenols in Vanillin, des Benz- 
aldehyds in Zimtaldehyd, des Terpentinöls in Terpineol und Kampfer, des Salizyl- 
aldehyds in Kumarin. 

Was die natürlichen Duftſtoffe anbelangt, ſo finden wir ſie in allen Teilen der 
Pflanze, in den Samen der Tonkabohne, der Vanilleſchote, dem Kümmel und Fenchel, 
in der Wurzel der Iris, in der Rinde des Zimtbaumes, in den Knoſpen der Nelke, 
in den Laubblättern der Patſchulipflanze und in den Blüten der weitaus größten 
Mehrzahl von Gewächſen. Die verſchiedenen Teile der Pflanzen enthalten faſt ſtets 
dieſelben riechenden Subſtanzen, aber es gibt auch Ausnahmen, bei welchen Blätter, 
Wurzel und Blüten verſchiedene ätheriſche Ole aufweiſen wie die Pomeranze. 

Bei höheren Pflanzen iſt es charakteriſtiſch, daß tanninreiche Kompoſiten ſchlecht 
riechen, daß weiße Blüten am häufigſten wohlriechend ſind, während gelbe, rote und 
zuletzt blaue Blüten am wenigſten Wohlgeruch zeigen. Überhaupt ſteht Farbe und 
Geruch in einer geheimnisvollen Relation, übrigens auch Produktion von Alkaloiden, 
die für uns als Heilſtoffe und Gifte eminente Bedeutung haben, und Geruch, indem 
gerade Pflanzen, welche Arzneiſtoffe hervorbringen, nicht duften und umgekehrt. 
Charakteriſtiſch iſt auch die Abhängigkeit des lebenswichtigen Blattgrüns vom Blüten- 
duft, grüne Blüten ſind überhaupt geruchlos. Es kann nicht überraſchen, daß Stärke 
und Zucker in der Pflanze in beſtimmten Beziehungen zu den Duftſtoffen ſtehen, 
denn beides ſind ja Stoffwechſelprodukte, und in weiterer Folge, daß Witterungs⸗ 
verhältniſſe und Kultur, welche die Erzeugung jener beeinfluſſen, auch von Wichtigkeit 
für die Ausbildung des Riechſtoffes ſein müſſen. 

Die Nachahmung der natürlichen Geruchſtoffe ſtrebt natürlich ſtets danach, 
eine getreue Nachbildung des Naturproduktes zu ſein. In einigen Fällen, wie beim 
Vanillin, Jonon uſw., iſt das auch tatſächlich gelungen, und es iſt hier auch geglückt, 
den Naturkörper, deſſen Konſtitution man erkannt hatte, aus wohlfeileren Materialien 
aufzubauen. 

Sehr oft aber müſſen wir uns auf eine mehr oder weniger glückliche Imitation 
beſchränken, beſonders dann, wenn der Geruch nicht einheitlich, ſondern die Reſul⸗ 
tierende zahlreicher Komponenten iſt, wie beim Roſenöl und den Orangeblüten. 

Atheriſchen Olen können wir Terpentinöl oder Petroleum in größerer Menge 
beimiſchen, ohne daß ſie den Duft beeinfluſſen, wovon natürlich die Fälſcher aus⸗ 
gedehnten Gebrauch machen; andere Geruchsſtoffe wieder riechen in konzentriertem Zu⸗ 
ſtande ganz anders als in verdünntem, und zwar gewöhnlich unangenehm, das Jonon 
z. B. kampferartig. Erſt in reichlicher Verdünnung tritt ihr charakteriſtiſcher Geruch 
als Duft hervor. Wieder andere verhalten ſich gerade umgekehrt, indem ſie in ganz 
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reinem Zuſtand recht angenehm riechen und erſt nach der Verdünnung ſich un⸗ 
angenehm geltend machen, wie die Phenyleſſigſäure, welche dabei den fatalen wider⸗ 
lichen Geruch nach Pferdemiſt, Azetamid, das Mäuſeharn täuſchend imitiert, und 
Schwefelwaſſerſtoff, der, im geringſten verunreinigt, durchdringend nach faulen Eiern 
riecht. An Glas, Papier und verſchiedene Stoffe heften ſich die Geruchsträger manch⸗ 
mal ſehr intenſiv; Vanillin läßt ſich von Tuch auch nach mehrmaligem Waſchen nicht 
loslöſen; Laboratoriumsgerüche haften bekanntlich untilgbar feſt an Kleidern und 
Händen; es handelt ſich hier wahrſcheinlich, ähnlich wie bei den Farbſtoffen, um eine 
Affinität des Geruchsträgers an die Gewebefaſer.]“ Die Tochter einer kommenden Zeit 
wird nicht nur überlegen müſſen, ob ſie zum Ball ihr weißes oder roſa, ſondern auch, 
ob fie ihr Geraniol⸗ oder Jononkleid anlegen ſoll. e 

Im allgemeinen haben wir Menſchen den Geruchsſinn, unſeren empfindlichſten 
Sinn, vernachläſſigt, da wir ihn im Kampfe ums Daſein kaum benötigen, die Naſe 
iſt für uns ſozuſagen nur Luxusorgan. Beim Tier, beſonders bei den Inſekten, in 
deren Liebesleben er eine gewaltige Rolle ſpielt, iſt der Geruchsſinn viel mächtiger 
entwickelt, und es werden von Beobachtern fabelhafte Dinge über die Entfernungen 
berichtet, in welchen z. B. Schmetterlinge einander oder Blumen wittern. 

Wir unterſcheiden ſehr fein zwiſchen Farben⸗ und Tonnuancen, ſind aber in 
bezug auf Gerüche ſehr ungeſchickt; daß dieſem Mangel durch Übung abgeholfen werden 
kann, beweiſen uns die Leute, deren Beruf ein feines Geruchsorgan verlangt. Der 
Tee, Hopfen-, Zigarrenhändler beſitzt nicht nur ein feines Unterſcheidungsvermögen, 
ſondern auch ein ausgezeichnetes Gedächtnis für die Geruchsdifferenzen feiner Waren, 
deren Wert er direkt nach dem Geruch feſtſtellt, ja der geübte Parfümeur erkennt 
durch den Geruch Verfälſchungen des Roſenöls, die chemiſch gar nicht zu konſtatieren 
ſind. Allerdings zeigt der Riechapparat gegen einzelne Gerüche raſche Abſtumpfung. 
Gerade gegen Jonon wird man leicht unempfindlich, ſo daß man nach mehreren 
Minuten fortgeſetzten Riechens gar nichts mehr empfindet; die Käufer dieſes teueren 
Riechſtoffes, von welchem 1 kg ι 8 000. — koſtet, haben ſich darüber oft beklagt; aber 
SÉIS Erholungspauſe von wenigen Minuten genügt, dieſe Täuſchung zu zerſtören. 
Natürlich wird die Empfindlichkeit des Geruchsſinnes durch ſtarkes Rauchen und 
Schnupfen weſentlich beeinträchtigt. Manche Perſonen beſitzen gegen gewiſſe Gerüche, 
+ B. Moſchus, Idioſynkraſie, andere vermögen trotz normaler Riechfunktion Reſeda, 
Vanillin gar nicht zu riechen, ein Zuſtand, welcher der Farbenblindheit analog iſt, 
und auch Geruchshalluzinationen kommen vor. Geruch und Geſchmack ſtehen in engem 
Zuſammenhang, beide zuſammen erſt vermitteln uns den Sinneseindruck der Speiſe. 
Schnupfen hebt auch zahlreiche Geſchmacksempfindungen auf, und wenn wir die Naſe 
zuhalten, nehmen wir nur ſüß, ſauer, bitter und ſalzig, nicht aber die zahlloſen Ge⸗ 
ſchmacksnuancen wahr, die erſt dadurch zuſtande kommen, daß das Aroma der Speiſe 
nach dem Schlingakt mit der ausgeatmeten Luft durch die Naſe ſtreicht; in Griechen⸗ 
land und der Türkei werden Roſenblätter, in Zucker eingelegt, gegeſſen oder in 
Honig eingekocht; an Geſchmack geben dieſe Roſenblätter natürlich nichts her, ſondern 
nur der Zucker, ſie liefern aber das für den Geſchmack weſentliche Aroma. 

Europa verbraucht jährlich ungefähr eine Million Liter flüſſigen Parfüms, 


80000 ke Pomaden und Eſſenzen, außerdem aber ungeheure Mengen parfümierter 
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Seifen, Räucherkerzchen, Waſchwäſſer. In Südfrankreich allein finden 15000 Per⸗ 
ſonen durch Blumenkultur und -induftrie lohnende Beſchäftigung; parfümierte Seifen, 
die ſog. Honigſeifen, zu deren Wohlgeruch das Zitronellöl verwendet wird, ſind 
namentlich in Amerika beliebt, über die Parfümverfälſchung wäre ein Buch zu ſchreiben. 

Parfüms wurden und werden von allen Völkern der Erde verwendet, beſonders 
die morgenländiſchen Völker treiben mit Wohlgerüchen großen Luxus. Aber auch 
die vornehmen Griechen und Römer trugen ſtets ihre Narthekia, koſtbare Büchschen 
mit wohlriechenden Pomaden, mit ſich, und Arabien war ſchon damals das gelobte 
Land der Spezereien. Die Erfindung von Riechpulvern und flüſſigen Eſſenzen iſt 
mit dem Namen des italieniſchen Edelgeſchlechtes Frangipani verknüpft. Ein Frangi⸗ 
pani ſtellte aus Moſchus, Zibet und Veilchenwurzel zuerſt ein Riechpulver dar, das 
noch heute unter ſeinem Namen verkauft wird, und ſein Enkel führte die naheliegende 
Idee aus, das Pulver in Weingeiſt aufzulöſen, und führte ſo die flüſſigen Taſchen⸗ 
tuchparfüms ein, wieder ein anderer Frangipani erfand eine Methode zum Par- 
fümieren der Handſchuhe. 

Es iſt ſogar ſchon verſucht worden, Düfte als Ausdrucksmittel heranzuziehen 
und die Macht der Töne durch die Macht der Gerüche zu erſetzen. Wer weiß, was 
die fortſchreitende Senſibilität des Menſchengeſchlechtes für Abſonderlichkeiten zei⸗ 
tigen wird. 


Die Kautſchukinduſtrie. 


Kautſchuk und die kautſchukähnlichen Stoffe Guttapercha und Balata ſind in 
Milchſäften verſchiedener Pflanzen enthalten; dieſe Milchſäfte treten in größeren oder 
kleineren Tropfen aus, wenn man die betreffenden Pflanzen anſchneidet, ſehr viele 
enthalten Kautſchuk, aber nur wenige in ſolchen Mengen, daß die Gewinnung lohnt, 
und dieſe wenigen gehören zur Gruppe der Tropenpflanzen. Dort kann der Gehalt 
des Milchſaftes an Kautſchuk bis auf 42% emporſteigen, ſchwankt aber in der Regel 
um 30% herum. Von den einheimiſchen Pflanzen wären der Feigenbaum, die ver⸗ 
ſchiedenen Wolfsmilch- und Latticharten zu erwähnen. Speziell die letzteren enthalten 
übrigens gar nicht ſo wenig Kautſchuk im Milchſaft; ich ſelbſt habe bei einer Art 
0,5% vom Trockengewichte der Pflanze davon feſtgeſtellt, und das iſt mehr, als bei 
den tropiſchen Bäumen enthalten iſt; denn rechnet man bei den wertvollen Kautſchuk⸗ 
bäumen der Tropen das Verhältnis des Kautſchuks zum Gewichte der Pflanze und 
nicht zur Menge des Milchſaftes, dann kommt man höchſtens zum Betrage von 0,3 %. 
Aber während man hier den Baum, wie wir gleich hören werden, anzapft und aus 
der gewonnenen Milch den Kautſchuk gewinnt, müßte man dort nicht nur ungeheure 
Flächen der Kultur unſerer krautigen Kautſchukpflanzen, etwa des Lattichs, widmen, 
ſondern auch bei der Ernte unzählige Arbeitskräfte beſchäftigen und ſchließlich noch 
koſtſpielige und ſchwierige chemiſche Extraktionsmethoden anwenden. Bis auf weiteres 
werden alſo die Kautſchukbäume und die Methode des Anzapfens in Geltung bleiben, 
ſelbſt die größte Kautſchuknot, wie ſie immer drohender unſerer ſich unaufhaltſam 
ausbreitenden Induſtrie entgegentritt, wird nicht zur Ausbeutung der einheimiſchen 
Milchſaftkräuter treiben, bis dahin wird wohl eine im deutſchen Gelehrtenlaboratorium 
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noch zärtlich gehegte Frucht deutſchen Geiſtes genugſam erſtarkt ſein und vollreif dem 
Praktiker in den Schoß fallen — der ſynthetiſche Kautſchuk. Bisher iſt der koſtbare 
Kohlenwaſſerſtoff — ſo nennt man organiſche Verbindungen, die nur aus Kohlenſtoff 
und Waſſerſtoff beſtehen — Kautſchuk zweimal durch künſtliche Syntheſe dargeſtellt 
worden, das erſtemal von Bouchardat, das zweitemal vom Hamburger Chemiker 
C. Harries, und dieſe letztere Syntheſe hat alle Ausſicht, billig genug hergeſtellt zu 
werden, um den natürlichen Kautſchuk, der ohnehin in den letzten Jahren trotz aller 
Bemühungen von der Natur nicht mehr in hinreichender Menge erzeugt werden kann, 
vermehren zu helfen. Damit wäre eine neue, herrliche Ruhmestat menſchlichen Scharf⸗ 
ſinnes geſchaffen, vergleichbar, aber ungleich wichtiger als die Syntheſe des Veilchen⸗ 
duftſtoffes, des Vanillins, des Indigos und des Krappfarbſtoffes, lauter deutſche 
Errungenſchaften. Die Milchſäfte der Pflanzen beſtehen aus klaren Flüſſigkeiten, in 
welchen ſehr kleine Tropfen verſchiedener Stoffe ſchwimmen, Kautſchuk, Harze, Wachs, 
Fett, Farbſtoffe uſw., wodurch die Flüſſigkeit eben ihr eigentümlich milchartiges Aus⸗ 
ſehen gewinnt. Beim allmählichen Eintrocknen des Milchſaftes an der Luft hinter⸗ 
bleibt der Kautſchuk als elaſtiſche Maſſe. Außer Waſſer enthält die Kautſchukmilch 
noch Eiweiß, Harz, Zucker, Mineralſtoffe uſw. Den Eingeborenen der Tropen waren 
die elaſtiſchen Eigenſchaften des Kautſchuks ſchon lange vor Kolumbus bekannt, ſie ſtellten 
daraus Bälle, waſſerdichte Kleider, auch Fackeln her. Durch Tropenreiſende wurde 
dann der merkwürdige Stoff als Kurioſum nach Europa gebracht und mit ſehr hohen 
Preiſen bezahlt, aber nur als Radiergummi — daher India rubber — verwendet; 
von dem franzöſiſchen Forſcher de la Condamine, welcher ihn zuerſt als eingetrockneten 
Milchſaft erkannte, rührt die erſte genauere Kenntnis ſeiner Herkunft und Gewinnung 
ſowie die jetzt allgemein gebräuchliche Bezeichnung „Kautſchuk“ her. Inzwiſchen hatten 
chon die Chemiker die äußerſt große Widerſtandsfähigkeit des Kautſchuks gegen Säuren 
und Alkalien erkannt, Macquer ſtellte um 1770 Schläuche daraus her, 1823 ließ 
ſich Makintoſh ein Verfahren zur Anfertigung waſſerdichter Gewebe mit Hilfe einer 
Löſung von Kautſchuk und Steinkohlenteeröl patentieren, im Jahre 1836 erkannte 
man ſeine wichtige Eigenſchaft, daß kleine Stücke beim Kneten in mäßiger Wärme 
Wieder zu großen Klumpen vereinigt werden können, aber noch immer machte die 
Induſtrie keinen Gebrauch von dieſem unvergleichlichen Naturprodukt, immer noch 
blieb ſeine vorzüglichſte Verwendung jene zum Auslöſchen von Bleiſtiftſtrichen, zu 
welchem Zweck der Kautſchuk in Form von Flaſchen aus England in den Handel 
kam. Zahlen ſprechen hier Bände. Im Jahre 1830 betrug die Weltproduktion 
23 Tonnen, heute, alſo nach 80 Jahren, bereits 80 000, ſie hat ſich in dieſer Zeit 
um das 3500 fache geſteigert. Alle bis zum Jahr 1839 erzeugten Kautſchukwaren 
litten an dem Übelſtand der Veränderlichkeit ihrer Elaſtizität. Erſt als es in dieſem 
Jahre Goodyear gelang, durch chemiſche Vereinigung, mit Schwefel durch die Vul⸗ 
laniſation, das Material allgemein verwendbar zu machen und den wertvollen Eigen- 
haften der Widerſtandskraft gegen chemiſche Einflüſſe und der Elaſtizität noch die 
Unveränderlichkeit der letzteren Eigenheit hinzuzufügen, war die Baſis für die neue, 
heute auf hoher Entwicklungsſtufe ſtehende Kautſchukinduſtrie gegeben, beſonders als 
el Jahre 1852 noch die Erfindung des Hartkautſchuks folgte. Die Gewinnung des 
Milchſaftes war früher ein barbariſches Raubſyſtem; die Bäume wurden einfach ge- 
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fällt, und der ausfließende Saft aufgefangen. Die Folge waren große Verluſte an 
Saft und Bäumen und Verunreinigung des Kautſchuks. So verfuhr man z. B. lange 
Zeit im ganzen Delta des Amazonenſtroms, von wo der feinſte „Paragummi“ ſtammt. 
Als jedoch die Kautſchukpreiſe infolge zunehmenden Gebrauches ſtetig in die Höhe 
gingen, unterſagte die Regierung dieſe rohe Art der Gewinnung, welche dem Erzeugnis 
gleich den Erzeuger opfert, und heute gewinnt man den Kautſchuk lediglich durch 
vorſichtiges Anzapfen des Baumes vermittels eines Kreisſchnittes, ausgeführt durch ein 
beſonders konſtruiertes Meſſer. Unterhalb der Einſchnittſtelle ſind mit Ton kleine 
Blechnäpfe angeklebt, in denen ſich der ausfließende Milchſaft ſammelt (ſiehe Tafel). 
Jeder Einſchnitt liefert ca. 300 em? Milch, die nach einigen Stunden geſammelt und in 
ein größeres Tongefäß entleert wird; die Ausflußſtelle wird gereinigt, und das Ver⸗ 
fahren wiederholt. So geben 150 Bäume einer Plantage im Durchſchnitt 45 1 Milch 
mit 20 kg Rohkautſchuk für jede Anzapfung. In jeder Saiſon können 20 Anzapfungen 
vorgenommen, alſo 400 ke im ungefähren Werte von 4000 Mark gewonnen werden. 
Die Milch iſt ſchneeweiß, wirklich der Milch ähnlich, der ſie ja auch in ihrer chemiſchen 
Zuſammenſetzung (Gummi, Zucker, Fett, Eiweiß, Mineralſtoffe, Waſſer) ähnelt. Der 
Kautſchuk ſpielt darin die Rolle der Butter, und ſeine Gewinnung geſchieht vermittels 
eines Gerinnungsvorganges, durch Koagulation, die im allgemeinen durch künſtliche 
oder natürliche Wärme durchgeführt wird. In Zentralamerika läßt man die Milch 
direkt von der Pflanze in kleine Humusgruben ſickern und das Waſſer verdunſten, 
wodurch man freilich ein ſehr verunreinigtes Produkt erhält, oder die Milch wird in 
flachen Schalen eingetrocknet. Die Neger Oſtafrikas laſſen ſich den dicken Milchſaft 
über die nackten Arme fließen, wo er durch die Körperwärme raſch eintrocknet, und 
rollen dann den Ring vom Arme ab. Oder man verſetzt die Milch mit einem größeren 
Quantum Waſſer; alsbald trennen ſich die zwei Flüſſigkeiten, und an der Oberfläche 
ſchwimmt eine rahmartige Maſſe, die abgeſchöpft, geknetet und getrocknet wird. In 
neuerer Zeit werden auch Alaun und gewiſſe Pflanzenſäfte zum Koagulieren ver⸗ 
wendet. Wo es nicht anders geht, behandelt man die kautſchukhaltigen Pflanzenteile 
mit Laugen bei höherer Temperatur unter Druck, wodurch die meiſten Verunreinigungen 
zerſtört, der Kautſchuk aber nicht angegriffen wird, oder man extrahiert ſchließlich im 
äußerſten Notfall mit kautſchuklöſenden Chemikalien wie Schwefelwaſſerſtoff uſw. Die 
häufigſte Methode der Koagulation iſt aber die Räucherung; es gibt heute ſchon 
zweckmäßig konſtruierte tragbare Räucherapparate, meiſtens iſt es aber nur ein um⸗ 
geſtürzter Kübel ohne Boden, deſſen Hals als Schornſtein dient, unter welchem ein 
kräftiges Feuer entzündet wird. Das reinſte Rohgummi bringt Braſilien hervor, 
den Parakautſchuk, die wertvollſte Sorte des Handels. Der Kautſchukſammler im 
Gebiete des Amazonas, der Seringueiro oder Cauchero, zündet ein Feuer an und 
ergreift, ſobald dem Apparate der Rauch entſtrömt, ein ruderartiges Holzinſtrument 
mit langem Stiel, welches zuvor mit Lehm beſtrichen worden iſt, gießt mit einer Art 
Löffel Kautſchukmilch darüber und ſchiebt das Ganze ſchnell über den warmen Rauch 
(Abb. 113). Das Waſſer verdampft, und der Rohkautſchuk bleibt als zartes Häutchen 
zurück, das ſich ſchnell braun färbt; immer neue Milch wird darüber gegoſſen, der 
Ballen fortwährend gedreht, bis alle verfügbare Milch aufgebraucht iſt. Oft wird 
das Ergebnis einer Woche in einem Ballen vereinigt, der bis 50 kg wiegen kann, 
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jedenfalls aber iſt gutes Durchgeräuchertſein Hauptbedingung. Iſt der Ballen beendigt, 
7 wird mit einem ſcharfen Meſſer an der dem Stiel entgegengeſetzten Stelle ein 
Schnitt gemacht, die Form durchgeſtoßen, und der Ballen an der Luft getrocknet; hat 
der Sammler im Verlaufe eines Tages mehrere ſolche Klumpen, „Brode“ genannt, 
verfertigt, ſo geht er beim Aufräumen daran, die übrigen Reſte, welche ſich vorfinden, 
zu ſammeln und zu einem Ballen zuſammenzudrehen; dieſe Ballen ſind dann mit 
Rindenſtückchen ſtark verunreinigt und wandern unter dem Namen „Negerköpfe“ als 
minderwertige Sorte in den Handel. Die beſte Kautſchukſorte, der Para, wird, wie 
vorhin beſchrie⸗ 
ben, gewonnen 
und beſteht dem⸗ 
nach aus lauter 
etwa 0,5 mm 
dünnen Schich⸗ 
ten, von denen die 
äußeren braun, 
die inneren faſt 
weiß ſind; je fei⸗ 
ner und gleich⸗ 
mäßiger dieſe 
Schichten im 
Querſchnitte er⸗ 
ſcheinen, deſto 
wertvoller das 
Muſter, einge⸗ 
ſchloſſene Luft⸗ 
blaſen vermin⸗ 
dern ſchon die 
Qualität, und 
dickes, weißes, 


blaſenreiches 
G GE Abb. 112. Angezapfte Kautſchukbäume in Brafilien. Der Milchſaft fließt in die der 
"mm iſt ſchon Wundſtelle vorgelegten Holznäpfe. 
Sekunda⸗Para. 


Minderwertig ſind natürlich in noch höherem Maße die nach den anderen Verfahren 
hergeſtellten, verunreinigten Sorten, beſonders dann, wenn die Maſſe waſſerreich 
und durch unvollſtändige Koagulation Einſchlüſſe von ungeronnener Milch ent⸗ 


iſt 
hält. Raſches Trocknen läßt die Oberfläche ſchwarz, nach Rauch riechend, ſelbſt 
angebrannt werden, oder aber die Oberfläche wird auch weich und ſchmierig, 
„harzig . Oft kommen ſchon da Verfälſchungen durch Vermiſchen mit pflanzlichen 
Ertratten, Harzen, ja ſelbſt mit Sand vor. Der Para kommt in Form von 
Flaſchen oder Scheiben, meiſt aber in Platten und Blöcken, letztere unter dem 
Namen Speckgummi, in den Handel. Im afrikaniſchen Hinterlande, im Gebiete 
des Senegal und Gambia, wird viel Kautſchuk aus Lianen in der Weiſe gewonnen, 
aß man den an einem Baume emporklimmenden Schmarotzer abnimmt, die einzelnen 
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Lianentaue nebeneinander auf dem Boden ausbreitet und die Milch durch Anſchneiden 
zum Ausfließen bringt. Der Saft wird in verſchiedenen Gefäßen aufgefangen oder 
erſtarrt direkt an den Armen der Arbeiter, von wo er in Form eines Bindfadens 
abgerollt wird, worauf man die Fäden zu Knäueln vereinigt. Im Kamerungebiet 
wieder wird die Milch unter Zuſatz von Pflanzenſäuren durch Kochen koaguliert, 
wobei freilich eine große Menge Waſſer eingeſchloſſen wird, die beim Faulen den 
Kautſchukkuchen einen ſehr unangenehmen Geruch erteilt. Vielfach werden die Stücke 
auch zerſchnitten, traubenförmig aneinandergereiht und dienen den Eingeborenen häufig 
als Geld- oder Tauſchartikel. Die Kautſchukſorten des Kongo, wo die Produktion 
bereits / Million Tonnen pro Jahr erreicht, find außerordentlich rein, frei von 
Waſſer, Rinde und Sand. Die aus der Milch gewonnenen Kautſchukkuchen werden 
getrocknet, in dünne Stücke geſchnitten, als Würſte ausgezogen und dann 6—8 Monate 
getrocknet. In den portugieſiſchen Kolonien wird Kautſchuk aus den Aſten, Zweigen 
und Wurzeln eines Strauches dargeſtellt, wobei der ganze Strauch ausgeriſſen und 
durch Anſchneiden die Kautſchukmilch zum Ausfließen gebracht wird. Ganz ähnlich 
verfährt man mit einem im merifanifchen Hochlande vorkommenden ſtrauchartigen 
Gewächs, das, entweder in mechaniſcher Weiſe oder mit chemiſchen Mitteln behandelt, 
jetzt ſchon in nennenswerten Mengen einen ſehr harzreichen, Guayule genannten 
Kautſchuk liefert, der aber wegen feines Harzgehaltes fo minderwertig iſt, daß er für 
ſich gar nicht verarbeitet, ſondern höchſtens als Zuſatz zu beſſeren Kautſchukſorten 
verwendet werden kann. Eine große Fabrik verarbeitet 14000 kg trockenen Mate⸗ 
rials, das find bis 200 000 kleinere Pflanzen täglich, welche in fein zermahlenem 
Zuſtand verarbeitet werden; nur die große Kautſchuknot macht dergleichen koſtſpielige 
Verfahren lohnend. Die wertvollen braſilianiſchen Kautſchukbäume werden ſchon längſt, 
da der Urwald für den Kautſchukverbrauch nicht mehr genügt, in gut angelegten 
Plantagen gezogen, in denen Kautſchukgewinnung mit dem Kakaobau vereinigt wird, 
denn die Kautſchukbäume geben für die ſchattenbedürftigen Kakaokulturen treffliche 
Schattenſpender ab. Der ausfließende Milchſaft wird zur Vermeidung vorzeitiger 
Gerinnung in mit Waſſer gefüllten Zinnbechern geſammelt, durch ein engmaſchiges 
Sieb gegoſſen und in großen Behältern ſtehen gelaſſen, wobei an der Oberfläche der 
Kautſchukkuchen entſteht. Er wird abgehoben, zwiſchen Holzwalzen gepreßt, mit dem 
Faktoreiſtempel verſehen und einem monatelangen Trockenprozeß unterworfen, wodurch 
die bekannten Scheiben des Handels⸗Ceylon-fin⸗Para entſtehen, die wegen ihrer großen 
Reinheit mit den höchſten Preiſen bezahlt werden. In Kugeln oder Spindeln kommt 
ein ſehr reines Produkt aus Deutſch⸗Oſtafrika in den Handel, indem die ausfließende 
Kautſchukmilch ſofort koaguliert und in Form langer Fäden auf kurze Hölzer gewickelt 
wird. An den Schattenbäumen venezolaniſcher Kaffeeplantagen wurde eine auf den 
Bäumen ſchmarotzende Miſtelart entdeckt, welche in ihren Früchten eine verhältnis⸗ 
mäßig große Menge Kautſchuk als Samenhülle enthält. Die getrockneten Früchte 
werden gemahlen und unter Waſſer geſtampft, oder werden die unreifen Früchte ab⸗ 
gepreßt, die Flüſſigkeit durch ein Sieb gegoſſen, und der Kautſchuk im Filtrat koaguliert, 
durch nochmaliges Preſſen entwäſſert und in Fladenform verſendet. Die feinen 
Kautſchuktröpfchen, welche wie das Fett in der Milch die Kautſchukmilch ſchwebend 
durchſetzen, ſcheiden ſich ſchon beim Stehen als rahmartige Schicht an der Oberfläche 
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ab, Schlagen oder Aneten, das „Buttern“, aber auch Anwendung höherer Tempe⸗ 
raturen oder verſchiedener Chemikalien wie Schwefelſäure, Karbol uſw. beſchleunigen 
dieſen Vorgang ſehr, zu deſſen Durchführung auch die Verwendung verſchiedenartiger 
Zentrifugen und überhitzten Waſſerdampfes vorgeſchlagen und auch patentiert wor— 
den iſt. 

Ein Naturſtoff von ſo hervorragenden Eigenſchaften und Fähigkeiten findet 
naturgemäß auch eine ſehr ausgedehnte Verwendung. Bei aller Elaſtizität und Wider⸗ 
ſtandsfähigkeit chemiſchen Einflüſſen gegenüber, wird jedoch der Kautſchuk bei Tempe⸗ 
raturen unter Null merklich härter und weniger elaſtiſch, dünne Platten brüchig und 


Abb. 113. Räuchern der Kautſchuktugeln über offenem Feuer in Braſilien (Mannaos 1904 5). 


ſpröde. Bei Erwärmung auf 50 600 umgekehrt geht die Elaſtizität völlig verloren, 
die Maſſe wird zähe und ſchmierig. Das war eine bedeutende Beſchränkung ſeiner 
Anwendbarkeit, der Wechſel der Jahreszeiten, kalte und heiße Klimate hatten auf 
ſolche Kautſchukwaren den nachteiligſten Einfluß gehabt. Deshalb wurde früher der 
Kautſchuk hauptſächlich als Radiergummi verwendet; außerdem machte man waſſer⸗ 
dichte Kleider von ſehr unangenehmem Geruch und Gummiſchuhe daraus, mit denen 
man aber nicht ungeſtraft im Sonnenſchein wandern durfte, weil ſie ſonſt an den 
Füßen feſtklebten, ferner ganz primitive Röhrchen, Tabaksbeutel, Gummipuppen und 
Bälle. Da gelang es 1839 Goodyear, durch Behandeln des Kautſchuks mit 
Schwefel, durch Vulkaniſieren, dieſe unangenehmen Eigenſchaften nicht nur völlig auf⸗ 
zuheben, ſo daß er zwiſchen — 200 und ＋ 1100 ganz gleichmäßig die bekannte wert⸗ 
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volle Maſſe blieb, ſondern dadurch Elaſtizität und Widerſtandskraft noch bedeutend zu 
vermehren. Der vulkaniſierte Kautſchuk hat nicht mehr die weiße, braune oder ſchwarze 
Farbe von Rohkautſchuk, ſondern eine eigentümlich graue Färbung; vereinigt man 
ihn, „brennt“ man ihn bei 125—150 0 mit 3—15 % Schwefel, fo erhält man den 
gewöhnlichen vulkaniſierten Kautſchuk; nimmt man mehr Schwefel und vulfanifiert 
längere Zeit und bei höherer Temperatur, ſo erhält man ein Produkt von weſentlich 
anderen Eigenſchaften, das ſich aber ebenfalls für gewiſſe Zwecke vortrefflich eignet, 
den Hartkautſchuk, auch Ebonit, Horneſit, Vulkanit genannt, eine horn- oder fiſchbein⸗ 
artige Maſſe. Heutzutage iſt der Kautſchuk faſt in jeder Induſtrie in irgendeiner 
Form in Verwendung und begleitet den Kulturmenſchen tatſächlich von der Wiege 
bis zum Grab. Schon der Säugling erblickt im Gummiſauger den geſchätzten Mer, 
mittler ſeines Gedeihens, behaglich ſtreckt er ſich auf ſeiner Gummiunterlage, fröhlich 
greift er bald zur Gummiſpielpuppe und ſpäter zum Spielball. Unzählig ſind dann 
die Gummigegenſtände unſeres täglichen Gebrauches, von den nebenſächlichen und 
Luxusartikeln bis zu den unentbehrlichen und unerſetzlichen Gebrauchsgegenſtänden. 
Unheimliche Mengen Kautſchuk verſchlingt der Sport in jeglicher Form, ungeheure 
der Automobilismus und die immer großartiger ſich entwickelnde chemiſche Induſtrie. 
Mehr noch als in geſunden iſt in kranken Tagen der Menſch auf den Kautſchuk an⸗ 
gewieſen, und die verſchiedenſten Artikel der Krankenpflege beſtehen aus dieſem ge— 
ſchmeidigen, leicht formbaren, leicht zu ſteriliſierenden Stoff. In hohem Grade hat 
die verſchiedenartige Verarbeitbarkeit des Kautſchuks dazu beigetragen, daß die Chirurgie 
und Orthopädie, die Naturwiſſenſchaften und die Technik auf all ihren Spezialgebieten, 
beſonders aber Chemie und Elektrotechnik, Meteorologie und Luftſchiffahrt in den 
letzten Jahren ſo ungeahnte Erfolge erzielen konnten. 

Bevor der Rohkautſchuk zur Herſtellung der verſchiedenen Waren verarbeitet 
wird, muß er einem eingehenden Waſchprozeſſe unterworfen werden, um die ihm an⸗ 
haftenden Verunreinigungen zu entfernen. Zu dieſem Zwecke wird er in Stücke ge- 
ſchnitten, in Waſſer aufgekocht und hierauf unter fortwährendem Zufluß von Waſſer 
zwiſchen Walzen zu dünnen Fellen ausgezogen und dann trocknen gelaſſen (Abb. 114). Um 
nun den Kautſchuk den einzelnen Verwendungsgebieten anzupaſſen, um ihm einen be⸗ 
ſtimmten Härtegrad, eine beſtimmte Zähigkeit und Farbe zu erteilen, endlich um ſeinen Preis 
zu verbilligen, erhält er gewiſſe chemiſche Zuſätze. So wie der Bäcker Mehl, Waſſer 
und Salz zum Teige knetet und dieſen backt, ſo nimmt der Gummifabrikant Gummi, 
Schwefel und verſchiedene Zuſätze, knetet ſie zu einem Teig und backt dieſen. Dies 
iſt in groben Umriſſen der ganze Prozeß: ein Schmelzen oder Gießen, wie ſo manche 
glauben, gibt es nicht. Es handelt ſich alſo um einen ganz einfachen Backprozeß mit 
einem klebrigen Kautſchuk als Grundſubſtanz, welcher ſich inzwiſchen in einen nicht 
klebrigen Gummi verwandelt und dann bedeutend elaſtiſcher iſt als zuvor; etliche 
zwanzig wertvolle Eigenſchaften hat ſich der Kautſchuk außerdem noch dazu er— 
worben, friſche Schnittſtücke haften an den Schnittflächen nicht mehr feſt an⸗ 
einander wie beim Rohkautſchuk, Benzol, Terpentinöl, Schwefelkohlenſtoff, in denen 
Rohgummi ſtark quillt, wirken auf vulkaniſierten Kautſchuk kaum mehr in dieſer 
Weiſe ein, auch die Löslichkeitsverhältniſſe find ganz verändert. Im Fabrikations- 
betrieb nimmt man zum Vulkaniſieren gewöhnlich weit mehr Schwefel, als ſich mit 
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dem Kautſchuk chemiſch verbinden kann, der unverbunden bleibende Reſt des Schwefels 
iſt nun als bloße mechaniſche Beimengungen darin vorhanden, aber im Laufe der 
Jahre vereinigt ſich dieſer Schwefel doch auch mit dem Gummi und macht, daß dieſer 
ſich in ſeinen Eigenſchaften dem Hartgummi nähert; ſolche Gegenſtände werden 
nach längerem Lagern unelaſtiſch, hart wie Holz und brüchig, als Weichgummi un⸗ 
brauchbar und können nur noch auf Hartkautſchuk umgearbeitet werden. Der Schwefel⸗ 
überſchuß kann aus ſolchem Weichgummi, z. B. durch Kochen mit Natronlauge, entfernt 
werden, ein ſolcher entſchwefelter Kautſchuk gleicht im Ausſehen dem gewöhnlichen, 
hat aber natürlich die wertvollen Eigenſchaften beibehalten. 
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Abb. 114. Reinigungsmaſchinen (Holländer) zum Waſchen von Rohgummt in der Kautſchutfabrit Wimpaſſing 
der Vereinigten Gummiwarenfabriten Harburg⸗Wien. 


Wie der Bäcker durch Hinzufügen verſchiedener Materialien zu ſeinem Teige 
nicht nur Brot, ſondern auch Kakes, Paſteten uſw. erzeugt, ſo fügt auch der Gummi⸗ 
fabrikant zu ſeinem „Teige“ verſchiedene Subſtanzen zu, um Reifen, Bänder, Flaſchen, 
Schuhe, Kämme uſw. herzuſtellen. Wird eine billige Miſchung verlangt, ſetzt man 
Kreide, Sand, Glasſtaub, Kautſchukſurrogate, Schwerſpat uſw. zu, Zähigkeit und 
Dauerhaftigkeit vermittelt der Zuſatz von Zinkoxyd, Geſchmeidigkeit der von Graphit, 
Widerſtandsfähigkeit gegen Hitze Aſbeſt, Geſchmeidigkeit Ole, Fette, Wachs, Paraffin, 
die verſchiedenen Färbungen Goldſchwefel, Mennige, Zinnober, Ocker, Ruß uſw. Die 
ſtarken gerippten, gegeneinanderlaufenden Walzen der Waſchmaſchine ziehen den Roh— 
gummiballen zunächſt zu einem gezackten, ſchuppigen Fell aus, während das fort⸗ 
während zuſtrömende Waſſer die Unreinlichkeiten entfernt; erſt nach dem Trocknen 
en Felle kann die Einmiſchung der verſchiedenen Zuſätze vorgenommen werden. 
Die Felle aber ſind zäh und rauh, einer knetbaren Maſſe ganz unähnlich; erſt wenn 
Ne oft über die glatten Walzen des Miſchwerkes gezogen wurden, ſind ſie weich und 
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nehmen jeden pulverförmigen Zuſatz leicht auf. Wenn die Miſchung vollſtändig iſt, 
dann bildet die Maſſe weiche, dichte, dunkel gefärbte Klumpen, die zunächſt wieder 
in rieſigen Maſchinen — Streichkalander genannt — zwiſchen ſchweren, dampfgeheizten 
Walzen zu langen dünnen Fellen ausgerollt werden müſſen (Abb. 115). Dann erfolgt 
gleich das Zurechtſchneiden der einzelnen Teile der zu verfertigenden Ware, die durch 
gequollene Gummimaſſe aneinandergeklebt werden; der ſo vorbereitete Artikel wird in eine 
Form gelegt, damit er die richtige Geſtalt bekommt, und verbleibt in dieſer Form, bis er, 
völlig fertig vulkaniſiert, dem Vulkaniſierkeſſel entſteigt. Der Laie glaubt, daß jeder 
Fabrikant von Gummiwaren alles wiſſen muß, was auf das Geſamtgebiet der Gummi⸗ 
induſtrie Bezug hat. Das iſt aber durchaus nicht der Fall, und die Spezialiſierung 
in einzelne Zweige iſt auch hier weit vorgeſchritten. So teilt ſich z. B. ſelbſt die 
Fabrikation von Gummireifen in zwei ganz voneinander verſchiedene Abteilungen, in 
die der Vollgummireifen für Droſchken, Wagen uſw. und der Pneumatikreifen für 
Fahrräder und Motorwagen. Getrennte Fabrikanlagen arbeiten für dieſe beiden 
Induſtriezweige, zu welchen auch die Erzeugung von Bändern, Gürteln, Dichtungen, 
Schläuchen, Ventilen, Matten und der tauſenderlei Nebenartikel für Ingenieurweſen 
und Fabrikbetriebe gehört. Die Fabrikation von Gummiſchuhen iſt wieder ein In⸗ 
duſtriezweig für ſich mit ganz anderen Maſchinen, Vulkaniſierkeſſel, Miſchungsbeſtand⸗ 
teilen, und es iſt leicht möglich, daß der geſchickteſte Galoſchenfabrikant ſo viel wie 
nichts über Reifenfabrikation weiß. Iſolierdrähte erfordern wieder eine ganz andere 
Behandlung, wieder ein ganz getrennter Fabrikationszweig befaßt ſich mit den Hart⸗ 
gummiwaren, fabriziert Telephonhörrohre, Füllfedern, Kämme, und gewöhnlich weiß 
der Hartgummifabrikant von den anderen Zweigen der Gummiinduſtrie nicht viel 
mehr als von der Gewinnung von Radium. Die Drogiſtenwaren, Flaſchen, Zer⸗ 
ſtäuber, chirurgiſche Inſtrumente bilden eine neue Abteilung, Gummimäntel, waſſer⸗ 
dichte Kleider, Automobilkappen, Wagenplachen eine andere, eigens für Zahnärzte 
präparierter Kautſchuk ſowie der der Stempelfabrikation dienende Gummi wieder 
eine andere. Schweißblätter ſind z. B. ein winziges Ding im Vergleich zu einem 
großen Getreideelevatorband, und doch find ganze Fabrikanlagen ſpeziell dafür ein- 
gerichtet, dabei iſt die jährliche Erzeugung eine ſehr große. Die Herſtellung von 
Kautſchuklöſungen- und Quellungen, die hauptſächlich mit Petroläther vorgenommen 
wird, iſt eine Induſtrie für ſich, und ihre Erzeugniſſe werden in Tauſenden von Fäſſern 
verkauft. Nur wenige Induſtrieunternehmungen ſind ausgebreitet und vielſeitig genug, 
um die Erzeugung mehrerer dieſer Artikel zu vereinigen wie die Wien-Harburger 
Gummiwerke, deren Betrieben die Bilder dieſes Abſchnittes entnommen ſind. Das 
gewaltige geſchäftliche Unternehmen der Kautſchukinduſtrie berührt jedenfalls faſt alle 
Zweige der anderen Induſtrien und Profeſſionen, ja ſogar jedes einzelne Individuum. 
Gerade dieſer Umſtand macht aber die Gummiinduſtrie zu dem, was ſie iſt, zu dem 
„am wenigſten gekannten, am meiſten verkannten und dabei doch feſſelndſten fabrika— 
toriſchen Unternehmen“. 

Das Vulkaniſieren erfolgt entweder auf warmem Wege durch Einkneten 
von fein verteiltem Schwefel in die Rohgummimaſſe und Erhitzen auf die er⸗ 
forderliche Temperatur (oder auch Behandeln des Kautſchuks mit geſchmelztem 
Schwefel) oder auf kaltem Wege durch Imprägnieren mit einer Löſung von Chlor⸗ 
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ſchwefel (einer Schwefelverbindung) in Schwefelkohlenſtoff. Das Erhitzen auf höhere 
Temperatur, wobei erſt die chemiſche Vereinigung von Kautſchuk und Schwefel er⸗ 
folgt, das „Brennen“ erfordert beſondere Sorgfalt, da ja eine geringe unerlaubte 
Steigerung der Temperatur ſchon hinreicht, aus dem Weichgummi Hartgummi zu 
machen; überdies iſt es bei dem ſchlechten Wärmeleitungsvermögen des Kautſchuks ſehr 
ſchwer, das Vulkaniſieren gleichmäßig zu geſtalten, zumal die verſchiedenen Rohkautſchuk⸗ 
ſorten ebenſo eine ganz andere Vulkaniſiertemperatur beanſpruchen, als die Dicke des 
geformten Gegenſtandes dafür maßgebend iſt. Meiſt führt man die Erwärmung des 
Vulkaniſierkeſſels mit erhitzter Luft oder überhitztem Waſſerdampf durch. Die zu 


Abb. 115. Kautſchuk⸗Wolzwert in der Harburger Fabrit der Vereinigten Gummiwarenfabriten Harburg⸗Wien. 


brennenden Gegenſtände dürfen aber nicht einfach in den Keſſel gebracht werden, weil 
ſie bei der hohen Temperatur ſo ſehr erweichen würden, daß ſie ihre Form vollkommen 
derlören; alle Gegenſtände, welche Flächen von beſtimmter Krümmung zeigen, müſſen 
daher über Modelle aus Holz oder Metall gezogen und ſamt dieſen in den Brenn- 
raum gebracht werden, dabei wird aber die Form mit Talkpulver beſtreut, damit das 
Ankleben der Gegenſtände an die Form vermieden werden kann. Kautſchukplatten 
von größerer Dicke ſpannt man, um ihr Werfen während des Brennens zu verhindern, 
zwiſchen Eiſenplatten, außerdem gibt es aber noch eine Unzahl von Variationen dieſes 
wichtigſten Prozeſſes bei der Kautſchukfabrikation. Der ſog. Patentgummi zur Vulkani⸗ 
ſation auf kaltem Wege beſteht aus einer Miſchung von Rohkautſchuk, Faktis, d. ſ. 
oxydierte Ole und Farbſtoff; die Miſchung wird in Maſchinen durchgeknetet, zylindriſch 
gepreßt und in Platten geſchnitten. Dieſe bilden die Grundform für die aus dieſem 
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Material auf plaſtiſche Weiſe hergeſtellten chirurgiſchen Artikel. Bei der Fabrikation 
der Gummiwaren ergaben ſich eine Menge Abfälle, die meiſtens in ſpeziell dafür ge⸗ 
bauten Fabriken regeneriert, d. h. durch Erhitzen oder ein Löſungsverfahren wieder 
plaſtiſch gemacht und dann wieder als Zuſatz bei der Herſtellung neuer Ware ver— 
wendet werden. Den Gegenſtänden aus vulkaniſiertem Kautſchuk haftet aber ein eigen⸗ 
artiger Geruch an, der wenigſtens dort entfernt werden muß, wo Gegenſtände für den 
perſönlichen Gebrauch, Geldbörſen, Zigarrentaſchen uſw. in Frage kommen; das ge- 
ſchieht durch Erhitzen der Gegenſtände in Behältern mit Knochenkohle auf 60— 800, 
ein Material, das bekanntlich die Eigenſchaft hat, Geruchſtoffe in ſich aufzuſaugen. Der 
Hartkautſchuk oder Ebonit, der durch höhere Vulkaniſierwärme und größeren Schwefel— 


Abb. 116. Zuſchneiden der Oberteile für Gummiſchuhe uſw. in den Harburger Werken 
der Vereinigten Gummiwarenfabriken Harburg- Wien. 


zuſatz entſteht, dient zur Herſtellung von Kämmen, Spindeln, Webeſchiffchen, Pumpen⸗ 
ventilen, chirurgiſchen Inſtrumenten, dort wo früher vielfach Horn, Holz oder Leder 
in Anwendung kamen. Als wichtiger Zuſatzſtoff kommt hier zu den auch beim Weich- 
gummi verwendeten noch der Hartgummiſtaub aus Hartkautſchukabfällen, namentlich 
zur Erzeugung geringerer Sorten hinzu, ferner Wachs und Leinöl, welche ſeine Politur⸗ 
fähigkeit bedeutend erhöhen. Infolge des großen Gehaltes an Zuſatzſtoffen iſt der 
gemiſchte Kautſchuk, wenn er hier die Miſchwalzen verläßt, von teigartiger Beſchaffen⸗ 
heit, er wird nun in Formen gepreßt oder (wie bei Etuis, Brillenfutteralen) über 
mafftve Kerne geformt. Auch größere Platten werden gezogen, die man dann nach dem 
Brennen wie Holz oder Horn mit Säge, Hobel oder Drehbank bearbeiten kann. 
Gewöhnlichere Gegenſtände werden nur einmal gebrannt, die Maſſe, welche ſich dabei 
ziemlich ſtark zuſammenzieht, ohne aber infolge des gleichförmigen Schwindens die 
Form zu verlieren, fällt infolgedeſſen nach dem Erkalten nicht aus der Form heraus, 
kompliziertere aber werden noch einem zweiten Brennen unterzogen. Beim Ebonit iſt die 
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Zahl der Zuſätze, welche bloß auf Vermehrung des Gewichtes hinarbeiten, alſo Ver⸗ 
fälſchungen in Form von Kreide, Magneſia, Zinkweiß beſonders groß, merkwürdig 
verhält ſich der Schellack, welcher ſonſt einen großen Grad von Spröde zeigt, dem 
Hartkautſchuk aber einen hohen Grad von Elaſtizität und Härte verleiht, fo daß 
Spulen und beſonders Webſchiffchen aus ſolchem Material hergeſtellt werden können, 
ſo dünn, daß die Dicke der Wandung kaum jener von dünnem Karton gleichkommt 
und dennoch hinreichende Feſtigkeit beſitzt. Man kann mit der Schellackbeimiſchung 
bis zum gleichen Gewichte des Kautſchuks gehen. Die beſonders große chemiſche In— 
differenz des Hartkautſchuks macht dieſes Material für chemiſche Laboratorien, für die 
Schalen der photographiſchen Kammer, für chirurgiſche Geräte u. a. zum unentbehr⸗ 
lichſten Behelf. Die Art und Weiſe der Fabrikation für die einzelnen Kautſchuk⸗ 
gegenſtände würde natürlich ein großes Buch für ſich erfordern, hier können nur 


Abb. 117. Ausleiſterei und Nachtontrolle von Gummiſchuhen in den Harburger Werken 
der Vereinigten Gummiwarenfabriten Harburg ⸗Wten. 


wenige Zweige kurz berührt werden. Beginnen wir mit den Gummiſchuhen. Die 
erſten ſog. Gummiſchuhe beſtanden aus einem einzigen Stück Kautſchuk, indem Ton⸗ 
formen von der Geſtalt eines Schuhleiſtens mit der Kautſchukmilch beſtrichen und 
über dem Feuer getrocknet wurden. Der abgezogene Überzug, der fertige Schuh, war 
zwar ſehr dauerhaft, aber unſchön und erzeugte, indem er den Fuß luftdicht abſchloß, 
bald das Gefühl unerträglicher Hitze. Jetzt ſtellt man die Gummiſchuhe (mitunter 
wohl auch ganz ohne Gummi, nur mit ſchwarz gefärbtem elaſtiſchen Firnis) in der 
Weiſe her, daß man ein Gewebe mit Kautſchuküberzug verſieht, gerade hinreichend, 
das Eindringen von Waſſer zu verhindern. Ein ziemlich weitmaſchiges Gewebe wird 
mit einer ſehr dünnen Lage von mit Kienruß ſchwarz gefärbter Weichgummimaſſe 
überzogen, aus dieſem Stoff mit Blechſchablonen alle Teile herausgeſchnitten, welche 
den Schuh bilden follen, und dieſe mit Kautſchuklöſung über eifernen Leiſten zuſammen— 
geklebt (Abb. 116). Die Sohle wird aus einer dickeren Platte dargeſtellt und mit Hilfe 
beſonderer Kalander verfertigt. Dann werden die Schuhe mit Aſphaltfirnis ſchön 
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Abb. 118. Vulkaniſierung von Spielbällen in den Harburger Werken der Vereinigten Gummiwarenfabriken 
Harburg⸗Wien. 


glänzend gemacht, ev. im Oberleder mit kleinen Ventilationslöchern verſehen und 
mit den Leiſten in den Vulkaniſierofen gefahren, große Räume mit Faſſungsraum für 
einige tauſend Schuhe. Die eiſernen Türen werden feſt verſchloſſen, Dampf zugeleitet 
und alles über Nacht ſtehen gelaſſen, ſo daß die ganze Tagesproduktion der Fabrik 
am nächſten Morgen fertig iſt und der Ausleiſterei und Nachkontrolle unterzogen werden 
kann (Abb. 117). Wie umſtändlich die Erzeugung eines Gummiſchuhes iſt, zeigt ſchon 
der Umſtand, daß gewöhnliche Schuhe aus acht, hochgeknöpfelte aus ſiebzehn und die 
Gummiſtiefel gar aus 23 Teilen beſtehen, die alle verſchiedenartig in Anſpruch ge- 
nommen ſind und daher in beſonderer Weiſe durch Maſchinen- oder Handarbeit her⸗ 
geſtellt werden müſſen. Waſſerdichte Gewebe wurden urſprünglich ſo hergeſtellt, daß 
ein dünnes Kautſchukblatt zwiſchen zwei Geweben durch erhitzte Walzen mit dieſen 
feſt verbunden war; dabei drückte ſich der weich werdende Kautſchuk in alle Poren 
der Gewebe hinein, ſie auf das feſteſte vereinigend. Freilich waren ſolche Ge— 
webe äußerſt dauerhaft, aber auch ſehr dick, ſchwer und koſtſpielig. Heute werden waſſer⸗ 
dichte Gewebe hauptſächlich durch deren Streichen mit Kautſchuklöſung hergeſtellt. 
Es wird faſt ausſchließlich reiner, in Naphtha gelöſter Parakautſchuk mit den üblichen 
Zuſätzen verwendet. Die Löſung befindet ſich in einem meſſerartig zulaufenden Be⸗ 
hälter, dem eine Walze vorgeſetzt iſt und unter welchem der Stoff über Walzen auf 
endloſen Tüchern hinweg geleitet und dabei mit einer dünnen Kautſchukſchicht bedeckt 
wird. Dann geht er langſam über geheizte Tiſche, wo das Löſungsmittel verdampft, 
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und wird am Ende auf großen Walzen aufgerollt; das Streichen wird unter Um⸗ 
ſtänden auch mehrmals wiederholt und zuletzt auf kaltem oder warmem Weg vulkani⸗ 
ſiert. Kleine geformte Kautſchukgegenſtände wie Puppen und Figuren werden aus 
Weichgummimaſſe in metallene Formen geprägt, ſo daß man die Figuren in zwei 
Hälften erhält, die durch Beſtreichen mit Kautſchuklöſung zu einem hohlen Stück ver- 
einigt werden, das man dann brennt. Da aber die eingeſchloſſene Luft dabei die 
Figur ſprengen würde, bringt man an irgendeiner Stelle eine kleine Luftöffnung 
an und verſchließt ſchließlich mit einem kleinem Pfropf aus Kautſchukteig. Oder man 
drückt entſprechend zerſchnittene Blätter der Weichgummimaſſe leicht in Formen aus 
Buchdruckermetall ein, die man ſo ſchließt, daß ſich die beiden Blätter feſt aufeinander⸗ 
preſſen; vorher hat man aber einige Tropfen Waſſer in das Innere des Kautſchuk⸗ 
gegenſtandes gegoſſen, dieſes verwandelt ſich beim Brennen in Dampf, und dieſer treibt 
die beiden Blätter ſo auseinander, daß ſie alle Vertiefungen der Form aufs genaueſte 
ausfüllen. Die Gegenſtände werden noch ziemlich warm aus der Form genommen 
und mit einem kleinen Loch verſehen, durch welches die Luft ins Innere eintreten 
kann, damit der äußere Luftdruck nicht die Figur zuſammenpreßt. Hohle Figuren, 
Spielbälle Wim, werden angefertigt, indem man (bei Bällen) die halbkugeligen Teil- 
ſtücke, die mit der Schere ausgeſchnitten werden, durch die natürliche Klebkraft des 
Rohgummis aneinanderpreßt, nachdem man vorher etwas ſalpetrigſaures Ammoniak, 
einen feſten kriſtalliſierten Stoff, daraufgelegt hat. Beſondere Sorgfalt in bezug auf 
Größe und Gewicht erfordert die Herſtellung der Tennisbälle. Die Ballteile werden 
nun in eiſerne, haargenau aufeinandergeſchliffene kugelförmige Formen gebracht, deren 
Teile durch ſtarke Schrauben angezogen ſind. Nun erfaßt ein Kran einen Kaſten mit 
ſolchen gefüllten Formen, hebt ihn empor und ſchwingt das zentnerſchwere Stück krachend 
in den hohen Vulkaniſierkeſſel (Abb. 118). Beim Brennen zerſetzt ſich das eingefüllte 
Chemikalium, es entwickelt Stickſtoff, und dieſes Gas hält die Form ſtraff. Im Innern 
der Kautſchukplatten hat vorher die Arbeiterin einen Verſchlußpfropfen aus Kautſchuk 


Abb. 119. Ballmalerei in den Harburger Werken der Vereinigten Gummiwarenfabriken Harburg-Wien. 
Grafe, Verwertung. 
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ohne Schwefel angebracht, der alſo nicht mit vulkaniſiert wird. Dieſer wird jetzt 
mit einem Pfriemen durchſtochen, das Gas herausgedrückt, und durch dieſelbe Off⸗ 
nung eine hohle Nadel geſteckt, welcher unter drei Atmoſphären Druck beſtändig Luft 
entſtrömt, die der Ball voll und ſtraff ausfüllt. Nach dem Abziehen wird raſch 
ein wenig Kautſchuklöſung in das feine Loch gedrückt, und der erhärtende Pfropf durch 
Annäherung eines heißen Eiſens vulkaniſiert. Der Ball iſt fertig und wandert nur noch 
in die Ballmalerei, bevor er in die Kinderhände gelangt (Abb. 119). Die kleinen Kinder⸗ 
luftballons verfertigt man aus einer meiſt gefärbten Kautſchuklöſung, die in einen 
großen Glasballon gegoſſen und durch Schwenken über die ganze Innenwand gleich— 
mäßig verteilt wird. Durch ein Glasrohr bläſt man dann Luft ein, die das Löfungs- 
mittel zum Verdunſten bringt. Nach dem vorſichtigen Abziehen der Kautſchukhaut 
von der Glaswand zieht man den Ballon in Form eines Sackes heraus, füllt ihn 
mit Waſſerſtoffgas und bindet ihn zu. Auch durch direktes Aufgießen der Löſung 
auf flache Glasplatten oder Zuſammenfügen zweier Stücke, Vulkaniſieren und Auf- 
blaſen ſtellt man Ballons her; ſie werden durch elaſtiſche Abziehbilder verziert. Durch 
große Weichheit und Dauerhaftigkeit zeichnen ſich die poröſen Kautſchukbadeſchwämme 
aus, deren Anfertigung lange Zeit Geheimnis und Monopol engliſcher Fabriken war. 
Eine dicke Kautſchuklöſung wird mehrere Zentimeter hoch in ein hohes Blechgefäß ge— 
goſſen, und dieſes bis über den Siedepunkt des Löſungsmittels langſam erhitzt. Die 
Dämpfe bahnen ſich immer ſchwieriger ihren Weg durch die zähe Maſſe, welche dabei 
von unzähligen Poren durchſetzt wird. Der Schwamm wird dann vulkaniſiert (meift 
auf kaltem Weg), noch mit einer handlichen Unterlage aus Hartkautſchuk verſehen und 
ſorgfältigſt durch Spodium von ſeinem eigenartigen Kautſchukgeruch befreit. Aus der 
weichen Maſſe, die man durch Zuſammenkneten von Kautſchuk und Schwefel erhält, 
formt man zur Herſtellung von Schläuchen Röhren und walzt aus dieſer Maſſe 
Platten von der Dicke, wie ſie der Wandſtärke des zu erzeugenden Schlauches ent⸗ 
ſpricht; der innere Durchmeſſer wird durch einen Eiſenkern beſtimmt, auf den die 
weiche Maſſe aufgezogen wird. Mitunter ſchneidet man auch Bänder, welche dem 
Umfang des Dornes oder Kernes entſprechen, legt ſie herum und vereinigt die Ränder 
durch gelindes Drücken; ſchließlich wird der Dorn ſamt der Umhüllung auf einer 
ebenen Tiſchplatte gerollt, um die zylindriſche Form zu erzielen. Zur Herſtellung 
ſehr langer Röhren wickelt man das Kautſchukband wohl auch ſpiralig ſo um den 
Dorn, daß die einzelnen Ränder ſich ſcharf berühren, worauf die Spiralſtreifen durch 
Rollen zur Röhre vereinigt werden. Das Ganze wird dann mit einem Leinenband 
ſpiralig umwickelt und, ſo adjuſtiert, in den Keſſel geſchoben. Soll die Röhre einen 
hohen Druck aushalten, ſo genügt der Kautſchuk allein nicht, ſondern es kommen 
noch Einlagen von Geweben oder Metallſpiralen hinein, indem auf die Kautſchukmaſſe 
über dem Dorn das Gewebe mit Kautſchuklöſung geklebt und darüber wieder eine dünne 
Kautſchuklage gelegt wird (Abb. 120). Vielfach ſtehen auch Maſchinen in Verwendung, 
die den Schlauch „ſpritzen“, indem ſich in einem Behälter mit Mundſtück, der die 
Maſſe enthält, ein Stempel vorwärts bewegt, der die Maſſe aus dem Mundſtück preßt, 
durch deſſen hohle Welle wieder der Dorn eingeführt iſt. Beim Austritt aus dem 
Mundſtück werden die Schläuche ſofort mit Talkum eingeſtaubt, um das Ankleben zu 
verhüten. Auch Einlageſchläuche können ſo geſpritzt werden, zuerſt die Unterplatte, 
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die mit dem Gewebe umhüllt wird; das Ganze wandert wieder in die Maſchine, 
die nun auch die Oberplatte herumſpritzt. Lange Vulkaniſierröhren mit herausziehbaren 
Wagen geſtatten die Fertigſtellung der ganzen großen Röhre. 

Die Fabrikation von Fäden aus Kautſchuk bildet einen ſehr wichtigen Teil der 
mechaniſchen Bearbeitung des Kautſchuks, weil die Kautſchukfäden infolge ihrer be⸗ 
deutenden Zähigkeit und Elaſtizität zur Herſtellung von elaſtiſchen Geweben eine aus- 
gebreitete Verwendung finden. Wenn man Kautſchukplatten zu Fäden zerſchneidet, 
erhält man ſtets vierkantige, zur Herſtellung runder Fäden dient eine beſondere 
Apparatur. Man wählt immer nur die beſten Sorten von Kautſchuk in Flaſchen⸗ 
form mit den dickſten Wänden und regelmäßiger Form. Der Flaſchenhals wird ab— 


Abb. 120. Herſtellung von umſponnenen Gummiſchläuchen in den Harburger Werken 
der Vereinigten Gummiwarenfabriten Harburg⸗Wien. 


geſchnitten, und die enthalſte Flaſche mit einem ſcharfen Meſſer der Quere nach hal⸗ 
tert. Die ſchalenförmigen Stücke müſſen nun in ebene Platten verwandelt werden, 
man kocht ſie in Waſſer und preßt ſie dann wochenlang zwiſchen den Eiſenplatten 
ner ſtarken Preſſe, worauf die nunmehr ganz gleichmäßigen Platten in die Schneide⸗ 
maſchine gelangen, wo das ſcharfe, fortwährend von rieſelndem Waſſer beſpülte Meſſer 
ein Spiralband ſchneidet, das dann erſt weiter geſchnitten wird. Solche Fäden kann 
man aus Rohlautſchuk oder auch aus bereits vulkaniſiertem Gummi ſchneiden, immer 
aber windet man fie zum Schluß auf Spulen auf. Luftdurchzogenes oder verunreinigtes 
Bummi kann man natürlich nicht auf Fäden verarbeiten. Runde Fäden verfertigt 
man aus präpariertem Kautſchuk, welcher durch geeignete Behandlung mit Quellungs⸗ 
mitteln wie Schwefelkohlenſtoff, Fuſelöl uſw. in einen bildſamen Teig von der Kon⸗ 
ſiſtenz eines dicken Kleiſters verwandelt worden iſt. Aus dem Formzylinder, deſſen 
Bodenplatte nebeneinanderſtehend eine Anzahl kegelförmiger Röhrchen vom Durch⸗ 
meſſer des zu erzeugenden Fadens beſitzt, wird der Teig durch einen Kolben heraus⸗ 
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gedrückt, die Fäden gelangen auf ein unendliches, ſich unabläſſig bewegendes Samt⸗ 
band, wo ſie während der Bewegung einen großen Teil des Schwefelkohlenſtoffs durch 
Verdunſten verlieren, gleiten dann auf ein anderes Band aus feinem Drahtnetz, das 
in rüttelnder Bewegung erhalten wird, während welcher beſtändig Talkpulver nieder⸗ 
rieſelt, und laufen ſchließlich auf ein Syſtem von fünf Leinenbändern, die, übereinander 
angebracht, ſich in entgegengeſetzter Richtung bewegen. Die hin und her laufenden 
Fäden — das Paſſieren durch alle Bänder geſchieht ſchneller, als man es niederſchreibt, 
nämlich etwa in zehn Minuten — verlieren unterdes allen Schwefelkohlenſtoff und können 
jetzt ſofort ähnlich wie lockere Baumwollfäden in den Spinnereien auf vertikal ſtehende, 
ſich unabläſſig bewegende Blechſpulen aufgerollt werden. Die Herſtellung von Kaut⸗ 
ſchukſtempeln geſchieht in der Weiſe, daß man das zu formende Wort aus Metall 
preßt und dieſe jetzt erhabenen Buchſtaben in eine weiche Maſſe von Gips u. dgl. 
drückt. Nun wird über dieſe Hohlform eine dünne Platte aus präpariertem Kaut⸗ 
ſchuk gelegt, durch Preſſen in alle Vertiefungen der Matritze hineingedrückt, und der 
Abdruck ſchließlich vulkaniſiert. Hartgummigegenſtände formt man gewöhnlich vor 
dem Vulkaniſieren, ſie kommen dann aus dem Keſſel wohl in der Hauptform, aber 
in noch rohem Zuſtand heraus. Die Farbe iſt matt, breite Preßnähte ſtehen an den 
Kanten unſchön ab, die Kanten ſind zu ſcharf, die Form unrund uſw. Die Ecken, 
Ungleichheiten, Nähte werden durch Schleifen entfernt, wobei der wertvolle Abfall- 
ſtaub durch Abſaugevorrichtungen entfernt werden muß, dann folgt das feinere Ab- 
ſchleifen, das Bimſen mit Hilfe von Bimsſtein und zuletzt das Polieren mit dem 
Tuch, wodurch Glätte und tiefſchwarze Farbe hervorgerufen wird. Unter gewiſſen 
Wärmegraden wird das Hartgummi wieder weich wie Leder und kann ſo noch nach— 
bearbeitet, aber auch gebogen, gekrümmt, geſtanzt werden; nach dem Erkalten wird 
es wieder hart und behält die gegebene Form bei. Zahlreiche kleine Artikel wie 
Knöpfe, Kugeln, Ringe, Scheiben werden nicht mit der Hand, ſondern in rotierenden 
Trommeln mechaniſch abgeſchliffen, andere wandern noch in die Drechslerei oder 
Dreherei. Beim Kamm, der aus der Politur als zahnloſe Platte herauskommt, 
werden jetzt erſt die Zähne mit der Maſchine geſägt, oder die Kammplatte wird auf 
einen geheizten Wärmetiſch geſchoben, dort bis zur Lederkonſiſtenz erweicht und unter 
die Stechmaſchine gebracht, an welcher zwei ſchnell auf und ab ſtoßende Meſſer mit 
dem Geräuſch einer lautgehenden Uhr die Zahnung in die Platte einſtechen. Man 
erhält alſo aus einer Platte zwei Kämme, indem die Lücken des einen Kammes durch 
die Zähne des andern gebildet werden. Die Muſik des zerſchnittenen und zerſtochenen 
Hartgummis, welche dieſen Raum erfüllt, iſt Dantes Hölle entlehnt (Abb. 121,122, 123). 
Eine andere Abteilung iſt die der Fabrikation von Radiergummi, heute wohl die un⸗ 
bedeutendſte, nachdem ſie vormals die einzige geweſen, und diejenige, welche die heutige 
unendlich gewaltige Kautſchukinduſtrie aus der Taufe gehoben. Man benützt heute zum 
Radieren nicht mehr die anhaftenden Eigenſchaften der Kautſchukmaſſe ſelbſt, ſondern man 
ſetzt feingemahlene Stoffe von ſchabender Wirkung zu, man läßt es auch nicht mehr beim 
einfachen Plattenſtück bewenden, ſondern preßt das Radiergummi durch Maſchinen in 
die verſchiedenartigſten Formen und verziert es auf die mannigfachſte Weiſe. Wir 
ſehen, daß bei der Kautſchukfabrikation der chemiſche Prozeß eine nicht ſehr eingreifende, 
wenn auch entſcheidend wichtige Rolle ſpielt, nämlich beim Vorgang des Vulkaniſierens. 
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Wichtiger ſchon iſt das zweckmäßige Miſchen der einzelnen Beſtandteile beim Prä⸗ 
parieren des Rohgummis, denn es gibt für jeden einzelnen Artikel eine ganze Anzahl 
Miſchungsmöglichkeiten, von deren Zweckmäßigkeit und Exaktheit die Güte jenes Ar- 
tikels abhängt. Eine jede Fabrik hat eine Unzahl ihrer eigenen Miſchungen, die ge⸗ 
wöhnlich als ſtrengſtes Fabrikgeheimnis betrachtet werden. Die weitaus größte Be⸗ 
deutung beſitzt die mechaniſche Bearbeitung des Kautſchuks, das Formen der Blöcke 
und Platten, das Schneiden und Preſſen, das Zuſchneiden und Zuſammenſetzen der 
Teile, die z. B. bei der Herſtellung eines großen Luftballons mit größter Genauigkeit 


Abb. 121. 


Maſchinen zum Verfertigen von Kämmen und zum Sägen aus Hartgummiwaren in der Kautſchukfabrit 
Wimpaſſing der Vereinigten Gummiwarenfabriten Harburg⸗Wien. 


paſſen müſſen, fol ein Unglück vermieden werden, das Formen, Sägen, Schneiden uſw. 
Der Kautſchuk gehört zu jenen Körpern, welche ſich vermöge ihrer eigentümlichen Be⸗ 
ſchaffenheit mit den verſchiedenſten Subſtanzen mengen laſſen und je nach deren Natur 
und Menge Kompoſitionen ergeben, welche lederartig, tuchartig und demnach aufs 
verſchiedenſte verwendet werden können. Eine Vereinigung von Kautſchuk mit fein 
geraſpeltem Korkpulver, wie es ſich beim Schneiden von Stöpſeln ergibt, liefert z. B. 
das Kamptulikon, ein ausgezeichnetes Material für viel benützte Teppiche. Die dünnen 
ausgewalzten Kautſchukbänder werden mit Korkpulver beſtreut, wieder zuſammengeknetet 
und abermals ausgewalzt, bis eine vollkommen gleichförmige Maſſe entſtanden iſt. 
Dann werden die fo gewalzten Platten mit Leinölfirnis beſtrichen und mit Olfarbe 
. verziert. Als Fußbodenbelag iſt das Kamptulikon allerdings durch die gleich 
auerhaften und billigeren Linoleumteppiche verdrängt, bei denen eingedicktes Leinöl 
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das Bindemittel für den Kork bildet, aber als Unterlage für Prägeſtöcke, als Material 
für Schleifſcheiben uſw. beſitzt es bedeutenden Wert. Statt des Korkes können auch 
Faſerſtoffe wie Hanf, Lein, Jute uſw. in den Kautſchuk eingearbeitet werden. Das 
Balenit oder künſtliche Fiſchbein aus Kautſchuk, Rubinſchellack, Magneſia und Schwefel 
hat bedeutende Elaſtizität und Feſtigkeit und vermag das natürliche Fiſchbein völlig 
zu erſetzen. Der Plaſtit, zu welchem noch Steinkohlenpech dazukommt, iſt eine glänzend⸗ 
ſchwarze Maſſe von bedeutender Härte, aber ohne Elaſtizität, welche leicht in beliebige 
Formen, zu Stockgriffen, Türdrückern uſw. gebracht werden kann und auch den Vor- 
zug billigen Preiſes beſitzt. Bedeutung beſitzen ferner die aſbeſthaltigen Dichtungs⸗ 
platten für Maſchinen, durch andere Zuſätze können Schleif- und Poliermaſſen für 
Metallbearbeitung erzeugt werden, ferner Überzüge für Metallgegenſtände, die man vor 
Roſt ſchützen will. Die chemiſche Unangreifbarkeit und Glaftizität machen den Kaut⸗ 
ſchuk überhaupt zur Herſtellung von Firniſſen und Lacken ſehr geeignet. Der Kaut⸗ 
ſchuk mit allen ſeinen wertvollen Eigenſchaften iſt überhaupt ein Stoff, der ſchlechter⸗ 
dings unerſetzbar erſcheint, trotzdem aber exiſtiert heute infolge der enormen Preis⸗ 
ſteigerungen des Gummis eine große Induſtrie, welche ſich mit der Herſtellung von 
Erſatzſtoffen beſchäftigt, die allerdings nicht im entfernteſten an echten Kautſchuk heran⸗ 
reichen und auch nur als Zuſatz zu echtem Gummi verwendet werden können. In 
großem Umfange wird zunächſt das Altgummi, bereits verwendeter Kautſchuk, be⸗ 
arbeitet, zwiſchen Walzen zu feinem Pulver zerrieben, mit anorganiſchen Zuſätzen ver⸗ 
ſehen und dem friſchen Kautſchuk als „Streckmittel“ zur Verbilligung und Verſchlech⸗ 
terung beigemiſcht. Zuſatz von Harzen und Olen zum Kautſchuk geſchieht heute relativ 
ſelten und nur zu beſtimmten Zwecken, dagegen hat die Verwendung eines andern 
Erſatzſtoffes, „Faktis“ genannt, große Bedeutung gewonnen. Das find Maſſen, welche 
eine helle bis braune Farbe beſitzen, elaſtiſch oder krümelig ſind und durch Behand— 
lung von Pflanzenölen mit Schwefel oder Chlorſchwefel hergeſtellt werden. Schwefel 
und Ol wirken ziemlich heftig aufeinander ein, und es entſteht ein Produkt mit neuen 
Eigenſchaften, die Maſſe ſchäumt und ſteigt ſehr ſtark. Nimmt man wenig Ol, ſo 
werden die in der Maſſe verteilten ſauren Gaſe ſehr raſch ausgeſtoßen, weil man das 
Produkt in dünner Schicht ausbreiten und auskühlen laſſen kann. Die fertige Maſſe 
wird raſch zwiſchen Walzenpaaren zerkleinert und auf Hürden zum Auskühlen aus⸗ 
gebreitet. Meiſt verwendet man Kohlſaatöle, welche entharzt und entſäuert ſind. Durch 
bloßes Zuſammengießen der beiden Subſtanzen, wobei die Reaktion erſt nach einiger Zeit 
eintritt, erhält man weißen Faktis. Durch Erhitzen von Rüböl mit Schwefel erhält man 
braunen Faktis in verſchiedenen Marken. Es handelt ſich beim Faktis ſtets darum, ein 
möglichſt wenig Schwefel enthaltendes Produkt herzuſtellen, das trocken, elaſtiſch und von 
hellbrauner Farbe iſt. Zu dieſem Zweck werden die Ole vorher der Oxydation, durch 
einen auf 140° erhitzten Luftſtrom dem „Abblaſen“ ausgeſetzt. Ol und Schwefel werden 
gemiſcht über freiem Feuer oder in doppelwandigen dampfgeheizten Gefäßen erhitzt, und 
dann durch ein bis auf den Grund reichendes Rohr unter fortwährendem Weitererhitzen 
ein Luftſtrom eingeblaſen. Der fog. ſchwimmende Faktis, ein Produkt mit einem ſpezi⸗ 
fiſchen Gewicht unter 1, wird aus den ſchlechteren Rizinusölſorten, gemiſcht mit Mineralöl 
und möglichſt wenig Schwefel, hergeſtellt. Dieſes Surrogat iſt noch das harmloſeſte, 
ſeine Beimiſchung ſetzt die wertvollen Kautſchukeigenſchaften nicht weſentlich herunter. 
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Ein dem Kautſchuk ſowohl der Entſtehung als auch Zuſammenſetzung nach 
ähnliches Pflanzenprodukt iſt die Guttapercha. Obwohl ſie nicht die Elaſtizität von 
Kautſchuk beſitzt und auch durch Vulkaniſation keine guten Reſultate gefunden wer⸗ 
den konnten, zeigt Guttapercha neben vielen dem Kautſchuk analogen Eigenſchaften 
auch ſolche, die ſie in der noch kurzen Zeit der induſtriellen Verwertung unentbehrlich 
gemacht haben. Guttapercha iſt der eingetrocknete Milchſaft der Sapotazeen, gigan⸗ 
tiſcher, bis 24 m hoher Bäume, die hauptſächlich auf den Sundainſeln ausgebeutet 
werden. Der Guttaperchamilchſaft gerinnt ſofort, ſowie er durch Anzapfen des Baumes 


Abb. 122. Formen der Hartgummiſachen mittels Spindelpreſſen in der Kautſchukfabrit Wimpaſſing 
der Vereinigten Gummiwarenfabriten Harburg-Wien. 


gewonnen wurde, während die Kautſchukmilch ja längere Zeit flüſſig bleibt, bevor — 
auch darauf dehnt ſich die weitgehende Ahnlichkeit mit Milch und Käſebereitung aus 
— die gerinnenden Eiweißkörper der Milch die Kautſchuktröpfchen mit ſich reißen und 
als koagulierte Maſſe zu einer Rahmdecke formen. Der Guttaperchamilchſaft wieder 
zeigt eine gewiſſe Ahnlichkeit mit dem aus der Ader gelaſſenen Blut: er trennt ſich 
Kë einen wäſſerigen und feften Teil, eben die Guttapercha; durch Kneten mit den 
Händen wird feſt und flüſſig getrennt und größere Kuchen daraus geformt. Die 
beſten Sorten find die roten, malaiiſch „Merah“ genannten, die zweite Qualität iſt 
die „Soondie“ genannte, dann folgen die „weißen“ und zum Schluß die ſog. „ge⸗ 
kochten“, aus Abfällen zuſammengekochten und vielfach verfälſchten Gebräue. Gips 
und Petroleum dienen der Verfälſchung. Nicht nur aus dem Stamm, ſondern auch 
aus den getrockneten gepulverten Blättern kann Guttapercha durch Ausziehen mit 
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Toluol gewonnen werden. Der Guttapercha kommt als wertvollſte Eigenſchaft die 
ausgezeichnetſte Iſolierfähigkeit gegen Elektrizität zu, weshalb ſie, gleichzeitig gegen 
Salzwaſſer ſehr widerſtandsfähig, das idealſte Material für Tiefſeekabel vorſtellt. 
Damit ſteht auch das Sinken und Fallen der Preiſe in innigſtem Zuſammenhang, 
welche ſich ſofort erniedrigen, wenn ein neues Kabelprojekt zur Ausführung gelangen 
ſoll: eine Seemeile Tiefſeekabel erfordert ca. 10 Zentner Gutta. Eine gute Qualität 
beſteht aus 80 / eigentlicher Gutta, 15% weichem Harz, 2% vegetabiliſchen Faſern, 
2,5% Mineralſtoffen und Waſſer im Reſt. Die rohe Guttapercha fühlt ſich etwa 
wie Baumrinde an und beſitzt einen ganz eigentümlichen Kautſchuk⸗ und zugleich leder⸗ 
artigen Geruch. Sie ſchwimmt auf dem Waſſer, aber nicht etwa weil ſie ſpezifiſch 
leichter iſt als dieſes, ſondern wegen ihrer zahlreichen lufterfüllten Poren. Schon 
nach oberflächlicher Reinigung wird ſie ſo dicht, daß fie keine Flüſſigkeit durchtreten 
läßt, und ihre Gleichmäßigkeit wächſt mit der Reinheit. An der Luft wird ſie mit 
der Zeit bröckelig und ſpröde, ein Übelſtand, der ſich durch Erwärmen und Umkneten 
wohl verbeſſern, aber nie ganz zum Verſchwinden bringen läßt, weshalb man beim 
Ankauf trachten muß, möglichſt friſche Ware zu erhalten; am beſten hält ſie ſich unter 
Waſſer, beſonders unter Seewaſſer. Unter allen plaſtiſchen Materialien hat ſie die 
größte Widerſtandskraft gegen elektriſche Ströme, daher ihre wichtigſte Verwendung 
als Kabeliſolierſtoff; ferner braucht man ſie auch als chemiſch unangreifbares Material 
für Laboratoriumsgegenſtände und zur Anfertigung von Verbänden, Kompreſſen u. dgl. 
Die Einwirkung der Luft beſteht in einer Oxydation, durch welche die Gutta in ein 
weiches, in Alkohol auflösliches Harz verwandelt wird. Bei gewöhnlicher Temperatur 
zeigt ſie ein Verhalten, welches zwiſchen dem von Holz und hartem Leder liegt, nur 
dünne Stücke laſſen ſich unter großem Kraftaufwand ein wenig biegen, aber ſchon 
bei 50° wird fie jo weich, daß man Ge zu Platten auswalzen kann, und zwiſchen 
55 — 60° wird fie zu einer Maſſe, deren Bildſamkeit die jedes anderen Materials 
weit übertrifft und die ſie die feinſten Vertiefungen und Erhöhungen einer Form aus⸗ 
füllen, ſie in feinſte Fäden und Platten verwandeln läßt. Bei 120° ſchmilzt fie zu 
einer dünnen Flüſſigkeit, die ſich bei noch höherer Temperatur zerſetzt, wobei dieſelben 
Körper entſtehen wie aus Kautſchuk. Guttapercha iſt mit ſtark leuchtender, rußender 
Flamme unter Entwicklung eines eigentümlichen Geruches verbrennlich, der ſo charak— 
teriſtiſch iſt wie der nach verbranntem Kautſchuk. Im Gegenſatz zu dieſem, welcher 
völlig ſtrukturlos erſcheint, beſitzt ſie faſerige Struktur, denn wenn man dünn ge⸗ 
walzte Blätter nach beſtimmter Richtung ſtreckt, ſo kann das ſehr lange ohne Reißen 
geſchehen, während Strecken nach jeder anderen Richtung baldiges Reißen hervorruft, 
unter dem Mikroskop find aber keinerlei Faſern zu erkennen. Dieſelben Löſungs⸗ 
mittel, in denen Kautſchuk löslich iſt, löſen auch die Gutta. Sie iſt chemiſch keine 
einzige Verbindung, ſondern als Gemiſch mehrerer zu betrachten, welche in ver- 
ſchiedenen Sorten in ungleichem Mengenverhältnis vorliegen. Durch entſprechende 
Behandlung läßt ſie ſich in drei Beſtandteile trennen, die durch ihre Löslichkeits⸗ 
verhältniſſe gut charakteriſiert find, in Gutta, Alban und Fluavil. Wie der Kautſchuk, 
ſo muß auch die Guttapercha (richtiger getah-Milchſaft, pertcha-ſumatraniſch) vor 
ihrer Verarbeitung gereinigt, zunächſt in Waſſer erweicht und dann zwiſchen Walzen 
zu einem dünnen Bande ausgewalzt werden. So kann man leicht abſichtliche und 
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unabſichtliche Beimengungen, Steine, Rinde, Holzſtücke uſw. erkennen und ausklauben. 
Dann kommt die reine, ev. gewaſchene Guttapercha in die Schneidetrommeln, wo 
ſie mit ſcharfen Meſſern in ganz feine Späne verwandelt wird, was leichter vonſtatten 
geht als beim Kautſchuk, da dort die Elaſtizität nicht hinderlich iſt. Die Stred- 
maſchine, in welche die Maſſe nach dem Schneiden und Waſchen gelangt, iſt ein ſtark⸗ 
wandiger Eiſenzylinder mit durchlochtem Boden, der mit einem engmaſchigen Draht⸗ 
gewebe überdeckt iſt; eine hydrauliſche Preſſe drückt die erweichte Maſſe durch die 
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Abb. 123. Polieren der Hartgummiwaren in der Kautfchuffabrif Wimpaſſing 
der Vereinigten Gummiwarenfabriten Harburg-Wien. 


Maſchen, wobei ſie in zahlreiche Teile zerteilt wird, um den nun folgenden Knetprozeß 
zu unterſtützen. Nun gelangt die geknetete Gutta in die Miſchmaſchinen, wo die ver- 
ſchiedenen Sorten gemiſcht und die Zuſatzſtoffe beigefügt werden, und endlich in die 
Walzmaſchine, welche ſie in Form von Platten verläßt, um in Stücke von entſprechender 
Länge zerſchnitten werden zu können. Ebenſo wie beim Kautſchuk erfolgt auch hier 
das Vulkaniſieren, deſſen Erfolg auch derſelbe iſt wie dort, die große Bildſamkeit bei 
höherer Temperatur bedingt hier noch mehr als dort die Möglichkeit, fremde feſte 
Körper beizufügen und ſo Maſſen von ſehr verſchiedener Beſchaffenheit zu er⸗ 
zeugen. Guttapercha kann vollſtändig gebleicht werden, im Gegenſatz zum Kautſchuk, 
der dadurch unliebſame Veränderungen erführe. Man löſt die Maſſe in Chloroform 
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oder Schwefelkohlenſtoff und fügt dann der Löſung Waſſer zu. Nach dem Um⸗ 
ſchütteln ſondern ſich beim ruhigen Stehen die beiden Flüſſigkeiten ſcharf in zwei 
Schichten, in eine untere, beſtehend aus der Löſung der reinen Gutta in dem Löſungs⸗ 
mittel (Chloroform), und in eine obere, beſtehend aus dem Waſſer und den ver⸗ 
unreinigenden Stoffen der Guttapercha. Man kann beide durch Abheben trennen und 
das Löſungsmittel verdampfen, erhält aber auf dieſe Weiſe die Guttapercha noch nicht 
völlig weiß, ſondern leicht gelblich. Um eine farbloſe Guttapercha zu erhalten, filtriert 
man die Löſung noch durch Knochenkohle und verdampft dann erſt das Löſungsmittel. 
Gießt man eine ſolche Löſung auf eine Glasplatte auf, ſo erhält man Überzüge, 
welche dem Kollodium gleichen, aber dabei ſehr zähe und feſt ſind. Sie werden mit 
Vorteil in der Zahnheilkunde und zur Herſtellung von Elfenbeinkompoſitionen benützt 
ſtatt des mit Recht als nicht ganz harmlos verſchrienen Zelluloids. Eine ganze Reihe 
von Guttaperchakompoſitionen haben hier eine ungleich größere Bedeutung erlangt als 
beim Kautſchuk, Kompoſitionen, welche dem Leder, Holz, Fiſchbein, ja ſelbſt dem Horn 
gleichen. Die weichen Kompoſitionen finden als Maſchinentreibriemen Verwendung 
und ſind namentlich als Abformmaſſe in der Galvanoplaſtik unentbehrlich geworden. 
Die verſchiedenartigſten Zuſätze dienen der Herſtellung harter Kompoſitionen, Kreide, 
Ton, Zinkoxyd, Engelrot, Beinſchwarz, Kokospulver und Sägemehl für holzartige 
Maſſen. Den unangenehmen Geruch verdeckt man durch wohlriechende Beimengungen. 
Zum Auswalzen der Guttapercha bedient man ſich entweder der Kalanderwerke wie 
beim Kautſchuk oder einer einfach gebauten Streckmaſchine; nach Verlaſſen des Stred- 
werkes muß das Band raſch abgekühlt werden, um auf eine Walze gewickelt werden 
zu können, denn warme Streifen kleben aneinander feſt. Man läßt über die Platten 
entweder aus einem Ventilator einen kalten Luftſtrom ſtreichen oder berieſelt ſie mit 
Waſſer. Die Darſtellung von Röhren aus Guttapercha geſchieht ausnahmslos unter 
Anwendung beſonderer Maſchinen, welche ähnlich eingerichtet ſind wie die zum Formen 
von Tonröhren. Röhren von Guttapercha werden als Stiefel für Pumpen, als Heber 
zum Fortleiten von Gaſen benützt, unter welchen ſonſt jedes Material leidet. Die 
Maſchine arbeitet folgendermaßen: In einem ſtarken Eiſenzylinder, welcher von einem 
Dampfmantel umgeben iſt, wird an der Vorderſeite in der Mitte der Bodenfläche 
das Rohr aufgeſetzt, welches den äußeren Durchmeſſer der Röhre beſtimmt; in dieſem 
Rohr ſteckt ein kreisrunder Kern, deſſen Durchmeſſer gleich dem inneren Durchmeſſer 
der zu formenden Röhre gemacht wird. Um die Guttaperchamaſſe allmählich in die 
enge Röhre zu drängen und das Rohr recht gleichmäßig zu erhalten, wird dem Anſatz 
die Form eines abgeſtutzten Kegels gegeben, während der Dorn zylindriſche Form 
behält; das koniſche Guttapercharohr, welches im Anſatz ſteckt, muß alſo ſtark zuſammen⸗ 
gedrückt werden, bevor es, in zylindriſche Rohre verwandelt, den Anſatz verläßt. Die 
hintere Wand des Zylinders iſt offen und dient zum Eintragen der Guttapercha, was 
beſondere Sorgfalt erfordert, denn Luftblaſen bei ungleichmäßigem Einfüllen würden 
die Qualität der Röhre in Frage ſtellen. Nachdem der Zylinder gefüllt iſt, wird in 
ihn eine kräftig gearbeitete Scheibe eingeſetzt, welche als Preßkolben wirkt und durch 
eine mechaniſche Vorrichtung langſam, aber mit großer Kraft nach vorwärts gedrückt 
werden kann. Die Guttapercha wird vor dem Einfüllen durch eingepreßten Dampf 
ſo weit erwärmt, daß ſie ganz weich wird und ſich leicht gleichmäßig einordnen und 
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einſtampfen läßt; ſie kommt dann aus dem Anſatze in einem Zuſtand hervor, der 
beſondere Vorſichtsmaßregeln erfordert, damit das Rohr ſeine Geſtalt beibehält: ihre 
Konſiſtenz iſt nämlich nicht größer als die von gewöhnlichem Mehlteig, man muß ſie 
alſo ſehr raſch abkühlen und zum Erſtarren bringen; zu dieſem Zweck läßt man die 
Röhren unmittelbar aus dem Anſatz in einen langen Kanal mit kaltem Waſſer gleiten. 
Eine andere moderne Maſchine zur Herſtellung von Röhren beliebiger Länge iſt die 
Röhrenprägemaſchine. Mit Hilfe der eben beſchriebenen Vorrichtung wird ein Röhren⸗ 
ſtück von mehreren Metern gepreßt, in dieſes ein maſſiver Dorn von entſprechender 
Länge geſchoben und das Stück mit dem Dorn in eine Preſſe gelegt, deren untere Hälfte 
aus einem halbzylindriſchen Metallſtück beſteht, welches dem äußeren Durchmeſſer der 
Röhre entſpricht. Die obere Hälfte der Preſſe trägt ein Metallſtück von gleicher Form, 
ſo daß durch dieſe beiden Stücke ein Zylinder von der Weite der zu formenden Röhre 
gebildet wird. Die Halbzylinder find hohl und können durch ſtark gefpannten Dampf 
oder heiße Luft auf die zum Brennen beim Vulkaniſieren nötige Temperatur erhitzt 
werden. So kann in demſelben Raum gepreßt, geprägt und gebrannt werden. Die 
Preſſe wird dann geöffnet, der Dorn aus der erkalteten Röhre herausgezogen, aus 
dem Zylinder ein neues Röhrenſtück nachgetrieben uſw.; ſo laſſen ſich Röhren von 
beliebiger Länge anfertigen. Zur Herſtellung maſſiver Gegenſtände mit der Präge⸗ 
maſchine verſieht man den Zylinder vorne mit einer Röhre, an welche die Offnung 
einer Metallform angeſetzt wird, deren Höhlung der Geſtalt des zu formenden Gegen, 
ſtandes entſpricht und welche aus mehreren Teilen beſtehen muß, die ein Auseinander⸗ 
nehmen und das Entweichen der Luft geſtatten. So kann man die zierlichſten Galanterie⸗ 
gegenſtände in kürzeſter Zeit anfertigen. Ein der Guttapercha ſehr ähnlicher Körper 
wurde vor etwa 40 Jahren als Balata aus Guyana in den Handel gebracht und 
bildet den wichtigſten Erſatzſtoff der Guttapercha. Es ſind lederartige, elaſtiſche, 
braune oder grauweiße Platten, welche bei ca. 50° G erweichen. Die Balata wird, 
als eingetrockneter Milchſaft der Pflanzengattung Mimusops, ebenſo wie Kautſchuk 
und Gutta durch Anzapfen der Bäume gewonnen und dann ebenſo behandelt wie 
Guttapercha, mit der ſie bei größerer Elaſtizität die gleiche chemiſche Zuſammenſetzung 
eist. ihre Plaſtizität ift größer als die von Kautſchuk. Sie dient hauptſächlich zur 
Herſtellung von Treibriemen. Die Darſtellung von waſſerdichten Geweben unter An- 
wendung von reinem Gummi iſt eine koſtſpielige Sache, nicht nur weil ſie viel Arbeit 
erfordert, ſondern weil bei Benützung von Kautſchuklöſungen bedeutende Verluſte an 
Löſungsmittel und Material unvermeidlich ſind. Um waſſerdichte Gewebe zu billigeren 
Preiſen herſtellen zu können, hat man verſucht, den Kautſchuk durch weniger koſtſpielige 
Körper teilweiſe zu erſetzen, und heute iſt man ſo weit gelangt, Kautſchukkleider ganz 
RS Kautſchuk zu erzeugen. Die Erſatzmittel ſind Steinkohlenteer und beſonders 
Leinöl, das zu dieſem Zweck längere Zeit bei hoher Temperatur eingekocht wird, bis 
es beim Aufrühren zähe, lange Fäden zieht. Das gekochte Leinöl hat nun die Eigen⸗ 
ſchaften eines an der Luft ſchnell eintrocknenden Firniſſes erlangt, weshalb man es 
unter Waſſer aufbewahrt und vor der Verarbeitung mit mehr oder weniger — je 
SN Belieben des Fabrikanten — Kautſchuklöſung und ev. Farbſtoff vermiſcht. 
Mit dieſem Gemiſch wird das Gewebe ein- oder mehrmals beſtrichen. Elaſtiſche Ge- 
webe werden aus Kautſchukfäden hergeſtellt, indem die Fäden durch irgendeine Ge— 
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ſpinſtfaſer mit einem Netz umgeben und dieſe eingeſponnenen Fäden durch Einſchuß 
miteinander vereinigt werden. Kompoſitionen, die Kautſchuk erſetzen ſollen und nicht 
nur, wie die Faktiſe, zur Beimiſchung, Verbilligung und Verſchlechterung dienen, ſind 
unzählige beſchrieben, reichen aber nicht im entfernteſten an das wertvolle Naturprodukt 
heran. Beſondere Hoffnungen hat man auf die Surrogate aus gekochtem, dickflüſſig 
gewordenem Leinöl geſetzt, dem man zum ſchnelleren firnisähnlichen Erſtarren Blei⸗ 
präparate, zum Erzielen kautſchukartiger Konſiſtenz Harze, wie Schellack, Kolophonium, 
zuſetzt und ferner, um die Sprödigkeit der ſo erzeugten Maſſe zu mildern, Harzöl, 
das Produkt der Deſtillation von Harz. Dieſen Maſſen kann man dann Holzmehl, 
gepulverte Nußſchalen oder Faſern zumiſchen. Die ſog. Linoleumteppiche, welche 
ſich durch große Dauerhaftigkeit auszeichnen, werden aus einer Maſſe hergeſtellt, welche 
aus gekochtem Leinöl, Harz und fein gemahlenem Kork beſteht und in heißem Zuſtand 
auf ein Gewebe, welches dem Ganzen als Unterlage dient, aufgetragen wird. Mit⸗ 
unter werden die aus Leinöl dargeſtellten Maſſen nachträglich an der Ober- und 
Unterſeite mit dünnen Platten aus Kautſchuk oder Guttapercha belegt und dann 
zwiſchen heißen Walzen durchgenommen, wobei ſie ſich zu einem einzigen Blatte ver⸗ 
einigen. Hohle, aus der Maſſe gepreßte oder ſonſtwie geformte Gegenſtände werden 
auch an der Oberfläche mit Kautſchuklöſung bepinſelt und dann vulkaniſiert. Be⸗ 
ſonders große Gegenſtände, deren Herſtellung aus reinem Kautſchuk zu koſtſpielig 
wäre, werden ſo erzeugt, Badewannen, Krüge, kleine Möbel. Eine Unzahl von 
Patenten wurde auf mehr oder weniger gelungene Erſatzmaſſen für Kautſchuk und 
Guttapercha erteilt, ohne daß es bisher jemand gelungen wäre, einen Stoff her⸗ 
zuſtellen, der wirklich die wertvollen Eigenſchaften der beiden Naturprodukte zeigt. 
Beſonders große Aufmerkſamkeit hat man der Aufarbeitung alter Gummiwaren und 
aller Abfälle zugewendet; ein regenerierter Altgummi, der noch am beſten als ver— 
billigender Zuſatz zu friſchem Kautſchuk verwendet werden kann. Solche Abfälle liegen 
in großen Mengen in abgetragenen Galoſchen, in abgenützten Pneumatiks, in alten 
Schläuchen von Dampfheizungen, Vakuumleitungen der Eiſenbahnwagen, Puffer⸗ 
ringen uſw. vor. Wenn auch eine vollſtändige Wiederherſtellung der urſprünglichen 
Eigenſchaften oder Entvulkaniſieren nicht möglich iſt, ſo kann man ſie immerhin in 
einen Zuſtand bringen, in welchem ſie als Zuſätze recht brauchbar ſind. Zunächſt 
werden ſie nach Farbe und Beſchaffenheit ſortiert, in Mahlwerken fein vermahlen und 
ſchließlich durch Kochen mit Ol wieder in genügend plaſtiſchen Zuſtand verſetzt, bis⸗ 
weilen auch durch Behandeln mit Lauge entſchwefelt, d. h. von dem freien, über⸗ 
ſchüſſigen, mechaniſch beigemengten Schwefel befreit. Ein völliges „Regenerieren“ im 
wahrſten Sinne des Wortes iſt aber bis heute nicht gelungen. Die Geſamtproduktion 
von Kautſchuk ſteigert ſich von Jahr zu Jahr mit dem koloſſal zunehmenden Ver⸗ 
brauch. Seit dem Beginn dieſes Jahrhunderts allein iſt die Weltproduktion um 
20000 Tonnen, von etwa 60 000 im Jahre 1900 auf ca. 80000 in unſeren Tagen, 
geſtiegen. Zwei Drittel der Geſamtproduktion ſtammen aus Südamerika. Im Jahre 
1905 z. B. erzeugte Amerika 42 800 Tonnen, Afrika 23 400 Tonnen, Aſien und 
Polyneſien 1800 Tonnen, im ganzen 68 000 Tonnen, während der Weltkonſum 
desſelben Jahres 62574 Tonnen betrug. Heute (1909) beträgt die Weltproduktion 
ca. 69000 Tonnen, der Verbrauch aber ſchon über 70000. Die Preiſe der Roh⸗ 
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kautſchukſorten ſind großen Schwankungen unterworfen, ſteigen aber im allgemeinen 
unabläſſig an. 

Die Kautſchukweltproduktion wird in ſehr ungleichem Maße von Europa und 
Nordamerika übernommen. Während des Jahres 1905 wurden ca. 28 600 Tonnen 
nach den Vereinigten Staaten exportiert, 47500 Tonnen nach Europa, und zwar 
21900 über Liverpool, 8100 über Hamburg, 5700 über Antwerpen und ebenſoviel 
über Havre, 2300 über London und 1300 über Bordeaux. Nach Liſſabon kamen aus 
England, Deutſchland, den Vereinigten Staaten ca. 2500 Tonnen, kleinere Mengen 
gehen auch über Rotterdam und Marſeille. Die Hälfte des Parakautſchuks, alſo der 
beſten Sorte, bleibt in Neuyork, danach iſt Liverpool der bedeutendſte Einfuhrhafen 
für dieſes wertvolle Produkt. Natürlich führen die Häfen der betreffenden Länder 
hauptſächlich das Produkt ihrer Kolonien. Vor einem halben Jahrhundert wurde 
Kautſchuk mit 5—7 Fr. das Kilo verkauft, ſeither haben ſich die Preiſe mehr als 
verdoppelt, in manchen Jahren waren die Steigerungen beſonders auffallend, ſo in 
den Jahren 1896 und 1905, wo der Preis um 13% höher gehalten war als im 
Jahre 1904. Der beſte Para wurde im Jahre 1906 mit 15,50 Fr. bis 16,50 Fr. 
das Kilo verkauft, die übrigen Sorten erzielen je nach der Qualität 6—12 Fr., der 
von Ceylon aber wegen ſeiner außerordentlichen Güte auch 17 Fr. Die Guttapercha 
wird je nach der Sorte mit 5—12 Fr., die Balata mit 6—10 Fr. gehandelt. 
Regenerierter Kautſchuk erzielt 2—8 Fr. das Kilo, die Faktiſe, welche oft 10 600% 
des Kautſchukgehaltes ausmachen, 100 —120 Fr. für 100 Kilo, wenn ſie auf kaltem 
Weg gewonnen find, und 70-100 Fr. die weniger guten, auf warmem Wege er⸗ 
zeugten. Der Geſamtaußenhandel der engliſchen Kautſchukinduſtrie bewertete ſich im 
Jahre 1906 mit 414 Millionen Mark. Davon entfallen 247 auf die Einfuhr, und 
zwar 209 auf die Rohmaterialien und 38 auf Kautſchukwaren. Die Ausfuhr betrug 
167 Millionen, und zwar 129 auf Rohmaterialien, 38 auf fertige Waren. In Deutſch⸗ 
land betrug bei einer Geſamteinfuhr von 164,4 Millionen Mark die Geſamtausfuhr 
94,5 Millionen Mark. Der Anteil Deutſchlands an dem Außenhandel Großbritanniens 
in Rohſtoffen und Artikeln der Kautſchukinduſtrie ſtellte ſich auf 52,4 Millionen 
Mark, alſo etwa 12 %, wobei ſich der Export Englands nach Deutſchland zum 
Import Deutſchlands nach England wie 7:3 verhielt. Der Inlandsverbrauch Eng⸗ 
lands an Rohkautſchuk und Guttapercha betrug 80 Millionen Mark, der Deutſchlands 
über 99 Millionen, wobei der Inlandsverbrauch Deutſchlands ſeit dem Jahre 1903 
bis zum Jahre 1906 um 11 Millionen Mark geſtiegen iſt. In dieſem Jahre über⸗ 
traf der Inlandsverbrauch Deutſchlands den Englands um 30 Millionen Mark pro 
Jahr. Die Kautſchukwareneinfuhr Deutſchlands nach England übertraf die Einfuhr 
ſolcher aus England um 5767680 Mark und war um 140% größer als die Ein- 
fuhr.) Aus dieſen Zahlen erhellt, welch außerordentliches Intereſſe dieſe beiden Staaten 
an der Ausgeſtaltung ihrer gegenſeitigen Handelsbeziehungen haben müſſen. Je mehr 
die Bedeutung Hamburgs als Rohkautſchukmarkt ſteigt, je mehr dadurch Deutſchland 
eg den engliſchen Märkten unabhängig wird, deſto mehr verſchiebt ſich das Bild zu 
Deutſchlands Gunſten. Die deutſche Kautſchukinduſtrie verarbeitete im Jahre 1905 
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allein 13541 Tonnen Rohkautſchuk, das find 20% der damaligen Weltproduktion 
mit 90 Fabriken mit 100 Millionen arbeitendem Kapital und 32000 Arbeitern. Eng⸗ 
land hat ſich durch ſeine gewaltig aufſtrebende Kautſchukkultur für die Zukunft ge⸗ 
ſichert, Amerika legt Pflanzungen in Mexiko an und ſucht die Amazonasregion für 
ſich zu gewinnen, der belgiſchen Induſtrie genügt der Kongoſtaat, Frankreich die rieſigen 
Territorien in Afrika. Deutſchland hingegen erhielt aus ſeinen Kolonien im Jahre 1905 
nur für 7,3 Millionen Mark Kautſchuk, während es für 100 Millionen Mark ſolchen 
brauchte, und erſt der zielbewußte Plantagenbau der letzten Jahre im deutſch⸗afrikaniſchen 
Schutzgebiet beginnt da Abhilfe zu ſchaffen; ſchon im Jahre 1905 brachte der Dampfer 
„Markgraf“ rund 8500 Pfund Kautſchuk im Werte von 30000 Mark aus den deutſchen 
Plantagen ins Heimatland. Im Jahre 1909 wurden 45 641 Tonnen nach Europa 
eingeführt, deſſen Vorrat in dieſem Jahre noch 3498 Tonnen betrug, die gleichen 
Daten lauten für die Vereinigten Staaten 31240 und 374 Tonnen. Der Welt⸗ 
verbrauch betrug in dieſem Jahre bei einer Produktion von 69372 Tonnen in Europa 
38516 und in den Vereinigten Staaten 31559, zuſammen 70075 Tonnen. Es möge 
noch eine vergleichende Tabelle (f. nebenſtehend) mit den Steigerungen der letzten 
20 Jahre folgen. 

Eine intereſſante Berechnung gibt Prof. Warburg im Tropenpflanzer von 1906: 

Während in den Vereinigten Staaten im Jahre 1900 die Produktion von Auto⸗ 
mobilen noch nicht den Wert von 5 Millionen Dollar repräſentierte, wurden im 
Jahre 1904 daſelbſt ſchon 17500 Automobile im Werte von 22 Millionen Dollar 
erzeugt, in der erſten Hälfte 1905 in nur 14 Staaten daſelbſt ſchon 26601 Auto⸗ 
mobile im Werte von 35 Millionen Dollar. Legt man eine Jahresproduktion von 
50000 Automobilen in Amerika zugrunde und nimmt an, daß jedes Auto jährlich 
für 400 Mark Rohkautſchuk bedarf (nach anderer Rechnung kommt man gar auf 
600 Mark), fo gelangt man allein für die Vereinigten Staaten durch dieſe Induſtrie 
zu einem jährlichen Kautſchukmehrbedarf von 2000 Tonnen im Werte von 20 Mil⸗ 
lionen Mark. Man ſieht, wie dringend Neuplantagen für Kautſchuk ſind, wenn 
man bedenkt, daß pro Hektar höchſtens ein Ertrag von 200 Kilogramm erzielt wird. 
Es ſind dafür ca. 10000 Hektar Neuanpflanzungen mit einem inveſtierten Kapital 
von 20 Millionen Mark nötig. Um alſo allein dem jährlichen Mehrbedarf der ameri- 
kaniſchen Automobilinduſtrie zu genügen, muß man 20 Millionen Mark jährlich in 
Kautſchukpflanzungen inveſtieren. Rechnet man die gleiche Menge für Europa und be⸗ 
ziffern wir den jährlichen Mehrbedarf der Welt an anderen Kautſchukartikeln, namentlich 
elektrotechniſchen, viel zu niedrig ebenfalls mit 20 Millionen, ſo müßten wir für 
eine jährliche Mehrproduktion von 60 Millionen Mark Kautſchuk ſorgen, alſo jähr⸗ 
lich ein ſo großes Kapital in Kautſchukpflanzungen inveſtieren. Bisher wurde der 
Weltmarkt zum größten Teil mit wildem Kautſchuk ohne Plantagenkultur verſorgt; 
das liegt aber nur daran, daß die Automobilinduſtrie erſt kürzlich ihren Siegeslauf 
begonnen hat, daß für viele Gummiwaren der Kautſchuk durch Erſatzmittel oder 
regenerierten Altkautſchuk vertreten wurde und daß in Braſilien und Afrika noch 
immer neue Gebiete für die Lieferung wilden Kautſchuks aufgeſchloſſen werden. Nun⸗ 
mehr aber iſt die natürliche Produktion an der Grenze ihrer Leiſtungsfähigkeit an⸗ 
gelangt, ſtellenweiſe ſogar wie in Afrika, wo die Kautſchuklianen bei der Ausbeutung 
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vernichtet werden, im Rückgange begriffen, die Statiſtik zeigt bereits ein Überwiegen 
des Verbrauches über die Weltproduktion, die Kautſchukpreiſe ſteigen täglich und werden 
ſich ſo lange ſteigern, bis der Ertrag der planmäßigen Kulturen, die alle Kulturſtaaten 
nunmehr mit fieberhaftem Eifer in Angriff nehmen, Abhilfe ſchafft, oder eine Ver⸗ 
billigung der künſtlichen Kautſchukſyntheſe der Not ein Ende macht, welche zur Kala— 
mität anzuwachſen droht. Im Jahre 1904 fanden von den 57300 Tonnen der da— 
maligen Weltproduktion im Werte von 500 Millionen Mark 26470 Tonnen in den 
Vereinigten Staaten, 12800 in Deutſchland, 10030 in England, 4130 in Frankreich, 
1320 in Sſterreich⸗Ungarn, 1218 in Holland, 748 in Belgien und 588 in Italien 
Verwendung. 


Die Harze. 


Die Anwendung der Harze iſt eine ſehr mannigfache, ihr Wohlgeruch macht ſie 
für Räuchermaterialien und für gewiſſe Parfümerien geeignet, z. B. das Benzoeharz, 
manche wie Stocklack und Gummigutt enthalten Farbſtoffe, zahlreiche wie Elemi und 
Dammarharz, finden in dem Zuſtand, in welchem ſie die Pflanze verlaſſen, Ver⸗ 
wendung zur Bereitung von Lacken und Firniſſen, eine größere Anzahl chemiſcher 
Produkte wird aus dem Fichtenharz (welches aber aus verſchiedenen Baumarten oe: 
wonnen wird) dargeſtellt, und dieſe — heute die weitaus größte Verwendung von 
Harz — Induſtrie nahm erſt ihren rieſigen Aufſchwung, als Nordamerika anfing, 
große Mengen Harz auf den Markt zu bringen. Seitdem begann die Induſtrie der 
Harzſeifen, die Harze wurden der trockenen Deſtillation unterworfen, und beſonders 
die dicke ölartige Flüſſigkeit, welche dabei entſteht, das Harzöl, führte zur Bereitung 
verſchiedener Schmiermittel, wird zur Fabrikation der Buchdruckerfarben benützt, aus 
dem Harz wird auch der beſte Ruß für dieſe Farben hergeſtellt. Die im Waſſer un- 
löslichen Harzſeifen leiſten ausgezeichnete Dienſte bei der Herſtellung von Flüſſigkeiten, 
welche die koſtſpieligen, aus fetten Olen dargeſtellten Firniſſe und Lacke zu erſetzen 
vermögen, und bei der Erzeugung von Malerfarben. Schließlich läßt ſich aus Harzen 
ein vorzügliches Leuchtgas durch trockene Deſtillation, das Brauerpech uſw. herſtellen. 
In den Vereinigten Staaten gibt es 1513 Terpentinfabriken mit einem Anlagekapital 
von faſt 12 Millionen Dollar, mit 1889 beſoldeten Angeſtellten und über 41000 Ar⸗ 
beitern, die an Arbeitslöhnen jährlich 8 ¼ Millionen Dollar beziehen. Der Wert 
des jährlich zur Verarbeitung gelangenden Rohmaterials beträgt über 6 Millionen, 
der Wert der Jahresproduktion über 20 Millionen Dollar. Im Jahre 1900 wurden 
im ganzen 754670 Fäſſer Terpentin im Werte von 9129 260 Dollar und Neben- 
produkte im Geſamtwerte von 5255305 Dollar erzeugt. Von dem gewonnenen 
Terpentinöl wurden 53%, nämlich 20 397 588 Gallonen (1 Faß — 51 Gallonen), 
in den Vereinigten Staaten ſelbſt verbraucht, 47%, d. i. 18090582 Gallonen ge- 
langten zur Ausfuhr. Neben dieſen Zahlen verſchwindet die europäiſche Terpentinöl⸗ 
und Kolophoniuminduſtrie faſt gänzlich. Das amerikaniſche Harz iſt ſchon durch ſeine 
dank der rationellen Gewinnung hervorragende Güte dem europäiſchen Produkt min⸗ 
deſtens gleichwertig, ſeine niedrigen Preiſe aber ſchlagen das europäiſche Fabrikat ſo 
vollſtändig, daß ſeit ſeiner Einführung eine große Anzahl Fabriken in Europa auf⸗ 
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gelaſſen wurden. Eine Anzahl von Nadelbäumen liefert die Balſame, halbflüſſige 
Maſſen, Auflöſungen von Harz im Terpentinöl, von denen die geſchätzteſten der vene- 
zianiſche Terpentin und der Kanadabalſam find. Alle Terpentine, wie fie aus den 
Bäumen ausfließen, ſind ſolche Balſame, die mit der Zeit zum größten Teil zum 
Harze erhärten; durch Deſtillation läßt ſich aus ihnen das ätheriſche Ol (Terpentinöl) 
einerſeits, das Harz andererſeits gewinnen. In einer Höhe von 1 1½ m wird dem 
Baume etwa bis zu / des Stammumfanges die Rinde abgenommen, am Fuße des 
Stammes eine ſchüſſelförmige Vertiefung im Holze ausgehöhlt und der ausquellende 
Terpentinſtrom durch dünne, ſchief in den entblößten Stammteil eingeſteckte Holzſpäne 
in dieſe Höhlen geleitet; im nächſten Frühjahr wird die Rinde weiter nach oben zu 
abgenommen, und ſo kann ein Baum 20 Jahre der Harzgewinnung dienen. Die 
ausgefloſſenen Mengen werden in Tonnen vereinigt, und dort trennen ſie ſich in eine 
wertloſe wäſſerige und die eigentliche braune Harzſchichte, die nun in zweckmäßig ge⸗ 
bauten Deſtillierblaſen mit überhitztem Dampf der Deſtillation unterworfen wird. Es 
gibt Apparate, die bis zu 10000 Kilo Rohharz faſſen, und Betriebe, die 40 000 kg 
im Tage bewältigen. Das Terpentinöl deſtilliert mit Waſſer gemiſcht über, trennt 
ſich aber von dieſem leicht vermöge feines geringeren ſpezifiſchen Gewichtes und muß 
10 aufgefangen werden, daß es nicht mit Luft in Berührung kommt, wozu beſondere 
Auffangevorrichtungen dienen; es bildet dann eine farbloſe, ſtark lichtbrechende, aro⸗ 
matiſche Flüſſigkeit. Das zurückbleibende waſſer⸗ und ölfreie Fichtenharz oder Kolo— 
phonium bildet nach dem Erſtarren eine hellgelbe bis dunkelbraune, glasartige, ge— 
ſchmack⸗ und geruchloſe Subſtanz, die ſich leicht in ätheriſchen Olen löſt und ſich 
beim Kochen mit Soda- oder Pottaſchelöſung mit deren Natron, bzw. Kali zu Harz⸗ 
ſeiſe vereinigt. Das Fichtenharz wird in heißem Zuſtand filtriert, wobei die zu— 
fälligen Verunreinigungen bei ſeiner Gewinnung auf dem Filter zurückbleiben und 
als Unterzündematerial verwendet werden können. Zur Darſtellung von Brauerpech 
wird das Fichtenharz in einem Keſſel unter ſtetem Umrühren geſchmelzt und all 
mählich ſo viel Terpentin zugefügt, daß eine erkaltete Probe nicht mehr ſpröde erſcheint. 
Die Bierfäſſer werden durch heiße Luft zunächſt tüchtig erhitzt, dann das geſchmelzte 
Brauerpech einfließen gelaſſen, durch Rollen des Faſſes gleichmäßig an der Innen⸗ 
wand verteilt und der Überſchuß wieder herausgelaſſen. Nach dem Erkalten und Er- 
ſtarren bildet das Pech einen glänzenden Überzug im Faß. Bei Fäſſern, die neuer⸗ 
ings gepicht werden follen, zündet man das Pech innen an, läßt es einige Zeit fort⸗ 
rennen, löſcht dann durch Abſperren der Luft aus und picht von neuem. Während 
man das Fichtenharz zu den Weichharzen rechnet, gehören Bernſtein und Kopal zu den 
Hartharzen; wenn Fichtenharz der Deſtillation unterworfen wird, iſt das übergehende 
Harzöl Hauptprodukt, der Deſtillationsrückſtand aber nebenſächlich; bei der Deſtillation 
der Hartharze verhält ſich die Sache umgekehrt, hier iſt es das Kolophonium, deſſen 
Loſungen durch Miſchen mit entſprechenden Mengen Leinölfirnis die Lackfirniſſe geben. 
denn man Harz der trockenen Deſtillation unterwirft, fo gibt dieſer Prozeß ver⸗ 
ſchiedene Produkte, je nachdem man ihn raſch oder langſam durchführt, im erſteren 
Fall eine große Menge brennbarer Gaſe von großer Leuchtkraft, geringe Mengen Harzöl 
und als Rückſtand eine glänzend ſchwarze koksähnliche Kohle. Unterwirft man irgend- 


ein Kolophonium, alſo ein von dem anhaftenden ätheriſchen Ol völlig befreites Harz, 
Grafe, Verwertung ? 
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in geſchloſſenen Gefäßen der Erhitzung, fo bilden fich zunächſt brennbare Gaſe als 
Zerſetzungsprodukte und zu Flüſſigkeiten beim Abkühlen ſich verdichtende Dämpfe, 
unter welchen namentlich die zu Harzölen ſich verdichtenden unſere Aufmerkſamkeit 
verdienen. 

Die Art und Zuſammenſetzung des rohen Harzöls hängt ganz davon ab, wie 
man das Erhitzen des Harzes in dem geſchloſſenen Gefäß, die trockene Deſtillation, 
durchgeführt hat. Die Harzöle aus gewiſſen harten Harzen, wie Bernſtein und Kopal, 
dienen als ausgezeichnete Löſungsmittel der Harze ſelbſt bei der Fabrikation der wert⸗ 
vollſten Lacke und Lackfirniſſe, treten aber doch gegenüber den Harzölen aus den 
Nadelholzharzen, die in ungeheurer Menge zur Verfügung ſtehen, an Bedeutung ſehr 
zurück. Urſprünglich nahm man die trockene Deſtillation der Harze um des ent— 
ſtehenden Leuchtgaſes willen vor und behandelte den dabei entſtehenden Teer, eben 
das Harzöl, als wertloſes Nebenprodukt, erſt ſpäter kehrte ſich das Verhältnis ganz 
und gar um, genau ſo wie beim Steinkohlenteer, den man ja auch zuerſt als läſtiges 
Nebenprodukt nächtlicherweile in die Flüſſe ſchüttete, heimlich, weil es die Polizei im 
Intereſſe der Fiſchzucht verboten hatte, bis der verachtete Teer die Quelle leuchtender 
Farben, heilender Medikamente, zarter Riechſtoffe und die Grundlage einer blühenden, 
den Wohlſtand des Deutſchen Reiches neubegründenden Induſtrie wurde. Die ſchweren 
Harzöle ſind als Schmiermittel wertvoll, die Induſtrie der Wagenfette beruht auf 
ihrer Verarbeitung, durch geeignete chemiſche Behandlung erhält man ferner daraus 
Firniſſe für Anſtrichfarben, welche dieſelben Dienſte leiſten, aber erheblich billiger ſind, 
und ſchließlich gewinnt man aus ihnen einen beſonders feinen Ruß zur Herſtellung 
von Kunſtdruckfarben für Kupferſtich und Lithographie ſowie von Tuſchen, welche 
mit den feinſten chineſiſchen wetteifern. Auch bei der trockenen Deſtillation des Harzes 
arbeitet man mit überhitztem Dampf, indem das Material zunächſt im Schmelzkeſſel 
durch die Hitze verflüſſigt, dann erſt in die eigentliche Deſtillierblaſe geleitet und dort 
weiter erhitzt wird. Zunächſt erhält man ein Gemenge zweier Flüſſigkeiten, die ſich 
raſch voneinander trennen, eines leichten ätheriſchen Oles, des Rohpinolins, und be⸗ 
deutende Mengen von Eſſigſäure; erſt wenn die Temperatur etwa auf 200“ anſteigt, 
deſtilliert das ſchwere Harzöl über, und man ſteigert die Erhitzung langſam bis 360“. 
Der dünnflüſſige Pech⸗Rückſtand kann aus der Blaſe durch den Ablaßhahn entfernt 
werden. Die Eſſigſäure wird entſprechend gereinigt, die entſtehenden Gaſe, welche 
viel leuchtkräftiger ſind als Steinkohlengas, zur Beleuchtung verwendet, die ſchweren 
Harzöle zeigen blaue bis grüne Fluoreſzenz, bei längerem Aufbewahren wird die 
Flüſſigkeit tiefblau und bildet als „blaues Harzöl“ einen beſonderen Handelsartikel, 
die olivgrünen bis bräunlichen Anteile heißen grünes Harzöl oder Tranöl. Die 
chemiſche Beſchaffenheit der Harze und Harzöle iſt ſehr kompliziert, auch noch nicht 
völlig erforſcht. Die einzelnen Anteile werden nun durch Rektifikation genauer nach 
ihren verſchiedenen Siedepunkten getrennt, und man erhält ſchließlich: 11-12% rohes 
leichtes, 49 —50 % ſchweres blaues, 10—11 % braunes Harzöl, 18 19% Pech und 
5 - 6%æ Eſſigſäurewaſſer. Sowohl das als Beleuchtungsmaterial angewendete leichte 
Harzöl als auch die ſchweren Ole werden zur Beſeitigung der beigemiſchten ſauren 
Anteile mit Atzkalk behandelt, für manche Zwecke müſſen auch die Geruchsſtoffe und 
die Fluoreſzenz bewirkenden entfernt werden. Außer Atzkalk, deſſen Anwendung 


Die Harze. 243 


aber auch wertvolle Nebenprodukte liefert, wird auch Mineralſäure bei der Reinigung 
mitverwendet. Mitunter deſtilliert man die Harze auch mit Alkalien zuſammen, wobei 
dann keine freien Harzſäuren ſich bilden, ſondern dieſe ſich gleich an das zugegebene 
Alkali binden und als Harzſeifen ein wertvolles Nebenprodukt der Deſtillation bilden. 
Auch das Tranöl, ſo genannt, weil es in Farbe und Konſiſtenz eine gewiſſe Ahn⸗ 
lichkeit mit Fiſchtran zeigt, auch wohl, weil es zu deſſen Verfälſchung verwendet 
wird, kann ebenfalls durch Einwirkung von Natronlauge auf das blaue Ol hergeſtellt 
werden. Das gereinigte Harzöl zeigt keine Spur einer ſauren Reaktion, eignet ſich 
infolgedeſſen ausgezeichnet als Maſchinenſchmieröl, allerdings nur, wenn es mit der 
größten Sorgfalt gereinigt wurde. Es zeigt aber eine gewiſſe Ahnlichkeit mit den 
trocknenden Olen, wenn es in nicht ganz reinem Zuſtand vorliegt, und trocknet an der 
Luft wie ein Firnis ein. Die Verwendung für Harzlackfirniſſe, ferner für Wagenſchmiere 
iſt jedenfalls eine der Hauptanwendungsweiſen des Harzöles, leider auch die zur Ver⸗ 
fälſchung von fetten Olen wie Leinöl, Rüböl, Baumöl und von Tran. Die Firniſſe 
ſtellt man ganz ähnlich wie die Leinölfirniſſe in der Weiſe her, daß man das Harzöl 
erhitzt, darin eine gewiſſe Menge geſchmelzten Harzes löſt, ſodann als Trockenmittel 
borſaures Manganoxydul zufügt und das Erhitzen ſo lange fortſetzt, bis der Firnis 
die richtige Beſchaffenheit angenommen hat. Zur Verbilligung, aber nicht zum Vor⸗ 
teil der Qualität, werden auch Fichtenharzkolophonium und andere Zuſätze beigemiſcht. 
Wenn man Harzöl andauernd mit Atzkalk kocht, der vorher einer beſonderen Zu— 
bereitung unterworfen wird, ſo löſt ſich dieſer im Ol und bildet eine dunkelbraune 
butterartige Maſſe, die große Mengen Harzöl aufnehmen und daher zu einem be— 
liebigen Grade von Dick- oder Dünnflüſſigkeit gebracht werden kann. Das iſt die 
Harzöl⸗Kalkſeife, der Grundkörper der Patentſchmieren. Dieſe Anſatzmaſſe wird nun 
mit den verſchiedenſten Zuſatzſtoffen, Mineralöl, Teeröl, Farben, den Pulvern billiger, 
indifferenter Körper, der ſog. Füllmittel, in flachen Schalen, welche in Ofen eingeſetzt 
ſind, mittels eines Rührwerkes gut durchgearbeitet. Die Art und Weiſe der Zuſätze 
le nach dem Rezept iſt ſehr vielfältig und hauptſächlich durch den zu erzielenden Preis 
beſtimmt. Je nach der Farbe unterſcheidet man gelbes, blaues, grünes, braunes, 
ſchwarzes Patentfett, Farben, die z. T. von der natürlichen Farbe des verwendeten 
Harzöls, z. T. von den künſtlichen Zuſatzfarben herrühren. 

Da das Fichtenharz aus Beſtandteilen von den Eigenſchaften einer Säure 
beſteht, ſo kann man Harze ebenſo wie etwa Stearinſäure oder Palmitinſäure 
und Olſäure, die die pflanzlichen und tieriſchen Fette (in Verbindung mit Glpzerin) 
bilden, durch Kochen mit Alkalien zu Alkaliſalzen der betreffenden Säuren, hier 
alſo der Harzſäuren, verbinden. Die Alkaliſalze der Fettſäuren, Stearinſäure uſw. be⸗ 
zeichnen wir als Seifen, die der Harzſäuren, welche ſich ganz genau ebenſo verhalten 
wie jene, als Harzſeifen. Wie bei jenen find aber nur die Kali- und Natronſalze 
im Waſſer löslich; gießt man in die Löſung einer ſolchen Seife die Löſung eines 
anderen Salzes, ſo bildet ſich ein Niederſchlag der unlöslichen Harzſeife, z. B. mit 
Zinkvitriol, unlösliche harzſaure Zinkſeife. Solche unlösliche Seifen der Harzſäuren 
laſſen ſich nun ebenfalls in ſehr mannigfaltiger Weiſe zur Erzeugung von Lacken, 
Firniſſen, Anſtrichen verwenden und ſind auch die einzigen Materialien, mit deren 


E 


Hilfe man imſtande ift, in der Porzellanmalerei jene Farbenwirkungen hervorzubringen, 


244 Die techniſch wichtigen Pflanzenprodukte. 


die man als Lüſter⸗Schiller⸗Glanzſchimmerfarben bezeichnet. Der Ausgangspunkt aller 
Harzſeifen oder Reſinate iſt das harzſaure Natron, die gewöhnliche Harzſeife. Man 
kocht das Harz zu ihrer Darſtellung mit Soda- oder Pottaſchelöſung und erhält ſo 
eine ziemlich dicke gelbliche Flüſſigkeit vom Ausſehen dünner Leimlöſung, den Seifen⸗ 
leim, der nach dem Erkalten ſehr dickflüſſig wird. Die Harzſeife, eine weiche oder 
Schmierſeife, kann direkt zum Waſchen verwendet werden; da ſolche Seifen aber niedrig 
im Preiſe ſtehen, fabriziert und verwendet man ſie nie allein, ſondern benützt ſie nur 
als Zuſatz zu harten, aus Fett dargeſtellten Natronſeifen, die man dadurch verbilligt; 
man kocht dann Talg, Palmöl und Harz in beſtimmtem Miſchungsverhältnis direkt 
mit dem Alkali. Die unlöslichen Harzſeifen, welche man durch Eintragen des be— 
treffenden Metallſalzes in die Löſung der Natronharzſeife herſtellt, werden natürlich 
ohne Fettzuſatz erzeugt. Je nach der Farbe des Metallſalzes ſind auch die Farben 
der entſtehenden Harzlackſeife verſchieden. Die Reſinate des Kalkes, der Magneſia 
und Tonerde ſind zarte, weiße, in ätheriſchen Olen leicht lösliche Pulver, die als 
farbloſe Überzüge hinterbleiben, wenn man dünne Schichten der Luft ausſetzt; 
die Eiſenreſinate ſind braun, die des Nickels und Kupfers grün uſw. Für die 
Herſtellung weißer Lacke find beſonders die billig zu erzeugenden Zink- und Tonerde- 
reſinate von Bedeutung. Die erzeugten Reſinate werden bei der Lackfabrikation in 
veftifiziertem Terpentinöl gelöſt. Die Widerſtandsfähigkeit ſolcher Anſtriche gegen 
atmoſphäriſche und chemiſche Einflüſſe iſt eine ſehr bedeutende. Man kann auch durch 
ſorgfältiges Vermiſchen von feingepulverten Farbſtoffen mit dem feingepulverten Reſinat 
gefärbte Lacke herſtellen. Natürlich muß die Vermiſchung von Reſinat und Farbe 
in genau bemeſſenen Verhältniſſen geſchehen, da der trocken gewordene Lack ſonſt ſehr 
leicht Sprünge und Riſſe erhält, welchen Übelſtand man auch durch Zuſatz ſehr 
kleiner Mengen Harzöl oder Leinölfirnis vermeiden kann. Solche Anſtriche über⸗ 
treffen diejenigen mit Leinölfirnis nicht nur an Glätte und Glanz, ſondern auch da⸗ 
durch, daß dieſe beiden Eigenſchaften im Gegenſatz zum Leinölfirnis dauernd gewahrt 
bleiben. Die Lüſterfarben ſind, wie erwähnt, Reſinate verſchiedener Metalle. Der 
Tonerdelüſter z. B. bringt auf der weißen Unterlage des Porzellans den Effekt her⸗ 
vor, daß der Gegenſtand im Ausſehen an Perlmutter erinnert; der Lack wird mit 
dem Pinſel auf das Porzellan aufgetragen und das Reſinat durch gelindes Erhitzen 
des Gegenſtandes darauf fixiert. 

Der „Wismutlüſter“ dient in der Porzellanmalerei als „Fluß“ zum Verdünnen, 
d. h. Aufhellen anderer Lüſterfarben, für ordinäre Töpferware wird er durch Blei⸗ 
lüfter erſetzt, beide durch Eiſenlüſter mehr oder weniger getönt. Uranlüſter gibt ein 
feuriges Gelb, Chromlüſter ein ſchönes Grün. Die ſog. Metallüſter unterſcheiden 
ſich von den früher beſchriebenen dadurch, daß ſie aus ſehr dünnen Schichten von 
Metall beſtehen, welche aber auf der undurchſichtigen Unterlage ihren vollen Glanz 
und ihre charakteriſtiſche Farbe zeigen; fie werden — namentlich Gold- und Platin⸗ 
lüfter — in der Porzellan- und Glasinduſtrie vielfach angewendet. Ihre Haltbarkeit 
hängt von der Konzentration der aufgetragenen Löſung ab. Die Reſinatanſtrichfarben 
beſtehen alſo aus verſchiedenartigen Farbpulvern, die mit der Tonerde- oder Zink⸗ 
reſinatlöſung innig vermiſcht find; die eigentlichen Reſinatfarben dagegen beſtehen aus 
verdünnten Reſinatlöſungen, alſo harzſauren Metalloxyden, welche durch Teerfarbſtoffe 
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gefärbt ſind. In die Natronharzſeifenlöſung wird die Farblöſung geſchüttet, verrührt 
und dann in dünnem Strahl die Metallſalzlöſung zugefügt: es bildet ſich die unlös⸗ 
liche Harzſeife, welche den Farbſtoff im Ausfallen mit ſich reißt. Natürlich verwendet 
man nur weiße Reſinate, ſo daß die zugeſetzte Farbe ſchön zur Geltung kommt; die 
Reſinatfarben, welche ſich leicht in verſchiedenen Löſungsmitteln löſen, haben die merk⸗ 
würdige Eigenſchaft, durch die Einwirkung direkten Lichtes ihre Löslichkeit einzubüßen, 
worauf man bei ihrer Herſtellung zu achten hat. Die einzige wirklich ſchwarze Farbe, 
die wir kennen, iſt der durch Verkohlen organiſcher Subſtanzen entſtehende feinverteilte 
Kohlenſtoff oder Ruß, alle anderen „ſchwarzen“ Farben find eigentlich dunkelblau 
und dunkelbraun. Noch heute wird in primitiver Weiſe die Verkohlung terpentin⸗ 
reichen Föhrenholzes, die Erzeugung des Kienrußes, in manchen Ländern geübt, der dann 
allerdings noch Produkte der unvollſtändigen Verkohlung uſw. enthält, dadurch mehr oder 
weniger braun erſcheint und durch Ausglühen gereinigt werden muß. Die primitiven 
Einrichtungen der Rußhütte ſind im rationellen Betriebe durch Rußkammern erſetzt, 
in welchen eine vollkommene Sonderung des bei der unvollſtändigen Verbrennung ent⸗ 
ſtehenden Rußes von den Verbrennungsgaſen und Teerdämpfen bewirkt wird und gleich- 
zeitig eine Sortierung des Rußes nach der Korngröße ſtattfindet. In der Rußkammer 
durchſtreichen die Verbrennungsgaſe lange röhrenförmige, übereinanderliegende parallele 
Kammern, ſo daß ſie in der zweiten Röhre in einer zum Streichen in der erſten 
Röhre entgegengeſetzten Richtung ziehen müſſen. Dabei kühlen ſie ſich ab, vermindern 
ihre Schnelligkeit und laſſen in den erſten Röhren die gröberen, in den nächſten die 
feineren und ſchließlich die feinſten Rußflocken abſetzen, bevor ſie zum Schornſtein ent⸗ 
weichen. In größeren Betrieben werden die Rußkammern als Zwillingsanlage her⸗ 
geſtellt, welche mit einem gemeinſamen Kanal für die Verbrennungsgaſe abwechſelnd 
verbunden werden kann. Es iſt dann möglich, in der einen Hälfte Ruß zu erzeugen, 
in der andern den angeſammelten Ruß auszunehmen. Beſondere Sorgfalt muß natür⸗ 
lich auf Regelung des Luftzuges verwendet werden, durch den ja die Verbrennungs⸗ 
prozeſſe, alſo die Ausbeute der Rußerzeugung, reguliert werden, durch den aber auch 
die Bewegung der Feuergaſe entſprechend geregelt werden muß. Das Arbeiten in 
den Rußkammern iſt infolge der anhaftenden beißenden Gaſe recht unangenehm, der 
Arbeiter hantiert mit Rauchmaske und mit Filzſchuhen, um keine Sandkörnchen in den 
Ruß einzubringen, der Ruß wird mit emaillierten, unten kautſchukbelegten Schaufeln 
in Emailkübel gebracht. Bei der Verbrennung handelt es ſich hauptſächlich darum, 
den Luftzuzug ſo zu regeln, daß wohl die größtmögliche Rußmenge entſteht, gleich- 
zeitig aber kein Harzöl, das den Ruß in eine ſchwarze ſchmierige Maſſe verwandelte. 
Aus gereinigtem Fichtenharz und Harzöl läßt ſich der feinſte Ruß herſtellen, die 
teerigen Produkte werden durch Behandeln des Rußes mit Atznatronlöſung entfernt. 
Die Rußfarben werden dann durch Miſchen, beſonders ſorgfältiges, gleichmäßiges 
Miſchen (worauf es bei Herſtellung von Druckerfarben ankommt) des gereinigten Rußes 
n Firnis in entſprechenden Mengenverhältniſſen erzeugt. Beſondere Walz⸗ und 
Reibmaſchinen ſorgen für die größtmögliche Gleichmäßigkeit der Miſchung, welche aber 
gewöhnlich noch, um den Augen angenehmer zu erſcheinen, mit einer blauen Farbe 
etwas abgetönt wird. 

Bis zur Mitte des vorigen Jahrhunderts kannte man eigentlich nur eine einzige 
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Druckerfarbe, die Druckerſchwärze, mit der rieſigen Ausbreitung des Buchdrud- und 
Zeitungsweſens in unſerem „papierenen Jahrhundert“ hat ſich aber Verbrauch und Er— 
zeugung von Druckerfarben in rieſigem Maßſtabe vergrößert. Ein Haupterfordernis der 
guten Druckfarbe iſt größte Gleichmäßigkeit, eine Konſiſtenz, welche ſich nach der Arbeits⸗ 
geſchwindigkeit der Druckpreſſe und deren Art richtet, und ſchnelles Trocknen, das be— 
ſonders bei Zeitungen ſehr wichtig iſt, die gleich nach dem Druck gefalzt und verſendet 
werden; aber auch hier darf man über ein gewiſſes Maß nicht hinausgehen, denn 
zu ſchnell trocknende Farben würden ein Feſtanheften des Papieres an die Druckform 
und deſſen Zerreißen bewirken. Die Körper, welche man nach den verſchiedenſten 
Rezepten zu Druckfarben verarbeitet, ſind: Gekochtes Leinöl, nicht zu verwechſeln mit 
Leinölfirnis, der immer unter Zuſatz von Trockenmitteln bereitet wird, Harzöl, ameri⸗ 
kaniſches Fichtenharz, Harzſeifen, Ruß und für Buntdruck verſchiedenartige Farbpulver. 
Harzöl und Harzſeife ſind die beiden Materialien, welche gegenüber der Verwendung 
des reinen Leinöls eine beſonders für die Rieſenauflagen der Tageszeitungen unbedingt 
notwendige Verbilligung des Buchdruckmaterials zur Folge hatten; die Verbilligung 
der Farbe auch nur um ein Prozent macht bei einer großen Zeitung im Jahre ſchon 
einen anſehnlichen Betrag aus. Um die notwendige dickflüſſige Konſiſtenz der Farbe 
zu erreichen, verwendet man entweder ſtark eingekochtes Leinöl für wertvollere Druck— 
arbeiten oder für gewöhnliche ſchwach eingekochtes Leinöl mit Fichtenharz und Harz⸗ 
ſeife als billiges Verdickungsmittel; da das Harzöl, wie erwähnt, ebenſo wie die trock— 
nenden vegetabiliſchen Ole die Eigenſchaft hat, durch Sauerſtoffaufnahme an der Luft 
zu verdicken und firnisartig einzutrocknen, kann man es mit Vorteil als Erſatz des 
koſtſpieligen Leinöls für Buchdruckfirnis verwenden und Druckfirniſſe mit nur ſehr 
geringen Mengen Leinöl herſtellen. Für Druckfarben iſt völlig gereinigter, glänzend 
ſchwarzer Ruß Hauptbedingung, dann aber auch ſorgfältigſtes Vermiſchen des Rußes 
oder der Mineralfarben mit dem Firnis, wozu wieder beſondere Miſch- und Knet⸗ 
maſchinen, mit Waſſerkraft betriebene Rollfäſſer u. dgl. dienen. Außer den Buch⸗ 
druckerfarben werden aus Harzruß noch Tuſchen zum Fixieren von Zeichnungen und 
lithographiſche Tinten erzeugt, welche ſich wie Tinte zum Schreiben und Zeichnen ver— 
wenden laſſen, aber gleichzeitig gewiſſen Chemikalien Widerſtand leiſten und durch 
beſtimmte Flüſſigkeiten ſich von einem Stein ſpurlos wieder entfernen laſſen. Der 
erzeugte Ruß wird durch Siebe aus ſehr feinem Seidenſtoff getrieben, in Keſſeln unter 
beſtändigem Rühren mit Leimwaſſer gekocht und dann unter Zuſatz von etwas Ol 
bis zur völligen Gleichförmigkeit mit den Händen geknetet, die Teigmaſſe dann in 
Formen langſam ausgetrocknet und ſchließlich in bemalten Behältern mit beſonders 
feiner Ausſtattung verpackt. Das ſtörende Feſtwerden des Leimes durch Gelatinieren 
kann man durch Zugabe von etwas Eſſigſäure verhindern. Die „Lithographie“ genannte 
graphiſche Kunſt beſteht darin, auf einem feinkörnigen lithographiſchen Kalkſtein mit 
lithographiſcher Tinte Zeichnungen auszuführen, dann das Ganze mit einer Flüſſigkeit 
zu übergießen, welche den Stein mehr oder weniger ätzt, die Tinte aber nicht angreift, 
jo daß die Zeichnungsſtellen unangegriffen bleiben. Dann wird die Atzflüſſigkeit ab- 
gegoſſen, mit Waſſer gut nachgewaſchen und nun eine Flüſſigkeit darüber gegoſſen, 
in welcher die Tinte löslich iſt, ſo daß man ſie mit einem Schwamm wegwiſchen 
kann. Die Zeichnung tritt jetzt auf dem geätzten Stein erhaben hervor; wenn der 
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Stein mit der eingefärbten Druckwalze überrollt wird, ſo bleibt die Farbe nur an den 
erhöhten Stellen haften und kann durch den kräftigen Druck einer eigens konſtruierten 
Preſſe auf Papier übertragen werden. Dieſe Tinten ſind Kompoſitionen aus Wachs, 
Seife, Schellack, Ruß, Walrat, reſp. Talg. Es ſeien noch ein paar Worte über die 
oft verwirrenden Namen der Harzgruppe geſagt. Das aus den Bäumen ausfließende 
Rohharz wird im allgemeinen Terpentin genannt; es ſind Balſame, von denen die 
meiſten bald ganz verharzen und dann durch Deſtillation das ätheriſche Terpentinöl 
(aus der Latſchenkiefer z. B. das duftende Latſchenkiefernöl) und das zurückbleibende 
Kolophonium (Fichtenharz, Saupech, Geigenharz uſw.) abtrennen laſſen. Der edelſte 
aller Terpentine iſt der Kanadabalſam von der nordamerikaniſchen Balſamfichte, durch 
ſein Lichtbrechungsvermögen von allen anderen unterſchieden und in. der Mikroſkopie 
verwendet. Zu den Weichharzen zählt man gewöhnlich alle jenen, die ſich leicht mit 
dem Fingernagel ritzen laſſen, ſo das Fichtenharz, ferner die weichflüſſigen Harze oder 
Terpentine, den venezianiſchen Terpentin, Kanadabalſam uſw., zu den Hartharzen 
namentlich Bernſtein und Kopal. Als Erſatzmittel und Verfälſchung der Terpentinöle 
dienen die farbloſen Kohlenwaſſerſtoffe der Stein-, Braunkohlen- und Erdölinduſtrie, 
die auch ein ähnliches ſpezifiſches Gewicht beſitzen, ſo daß ſie ſich ſchwer vom echten 
Terpentinöl unterſcheiden laſſen. Ja manche diefer Erſatzmittel find überhaupt nur 
mit Terpentinöl parfümiert, enthalten aber im übrigen gar keines, ſondern nur zweck⸗ 
dienliche Gemiſche von Petroleumölen, Harzſpiritus (leichtem Harzöl), Benzolin uſw. 
Alle dieſe aber reichen nicht im entfernteſten an die echten Harzöle heran. Die bei 
der trockenen Deſtillation von Kolophonium zurückbleibenden Pechrückſtände dienen zu 
Schiffs⸗Schmiedepech, zu Schuſter⸗, Bürſten⸗ und Fackelpech, bilden ein geſuchtes 
Material zur Brikettierung von Kohlenſtaub und in Verbindung mit anderen Pechen 
insbeſondere Aſphalt⸗ und ſchwarze Lacke, von denen einige unter dem Namen „Anti- 
korroſivum“ ein gutes Roſtſchutzmittel abgeben. Durch Zuſatz von Harzöl kann ſeine 
Zähigkeit beliebig gemildert werden. 
. Als gelbe Laſurfarbe wird der bei Verwundung aus verſchiedenen in Siam 
heimiſchen Garzinia⸗Varietäten ausfließende, Gummigutt genannte Saft verwendet; 
er bildet nach dem Eintrocknen große klumpige Stücke gelber Farbe, deren Farbſtoff 
mit Metalloxyden ſchöngefärbte Lacke bildet, die in der Olmalerei Verwendung finden, 
während Gutti für ſich nur als Waſſerfarbe angewendet wird; Verfälſchungsmittel 
ſind Sand, Reismehl, Baumrinde. Das Drachenblut iſt das blutrot gefärbte Harz 
der rieſigen Dracaena Draco und anderer Kalmusarten und kommt in Form ½ m 
langer runder Stangen oder brauner Stücke in den Handel, die beim Zerreiben ein 
ſchönes hochrotes Pulver geben. Der Stocklack oder Schellack iſt das Harz ver⸗ 
ſchiedener Mimoſenarten (der beſte kommt von Siam) und wird als krankhafte Um— 
hüllung von Zweigſtellen gefunden, welche durch die Lackſchildlaus angeſtochen wurden; 
die harzige Maſſe ſchließt einen karminroten Farbſtoff ein. Die rohen, abgebrochenen 
tüde werden zu einem feinen orangegelben Pulver zermahlen und heißen dann Samen— 
lack, dieſer wird mit Waſſer ausgezogen, die Extrakte werden eingedampft, getrocknet, ge⸗ 
preßt und ſo auf den Markt gebracht. Der gepulverte trockene Lack wird in wurſtartige 
lange Clothſäcke gebracht und aus dieſen der reine bräunlichrote Farbſtoff durch einen 
komplizierten chemiſchen Prozeß dargeſtellt. Schellack ift es, welcher dem Siegellack 
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Härte und Feſtigkeit ſowie Reinheit und Schärfe des Siegelabdruckes verleiht. Die 
erforderliche Zähigkeit und Elaſtizität wird durch Terpentin und Kolophoniumzuſatz 
erzielt; je feiner aber die Ware iſt, deſto weniger iſt von den Zuſätzen vorhanden, 
und nur für Flaſchenlacke iſt deren reichliche Zugabe geboten. Natürlich gibt es 
auch noch andere Füllmaterialien wie Gips, Kreide, Farbſtoffe uſw. Im Jahre 
1872 wurden 58 000 Zentner Schellack aus Britiſch-Indien ausgeführt. Der Schellack 
wird aus dem rohen Stocklack gewonnen, zunächſt die Harzmaſſe vom Holz, dann 
das Harz vom Farbſtoff getrennt, das Harz in Schellack umgewandelt und daraus 
Kuchen geformt. Die vorhin erwähnten Clothwürſte mit dem gepulverten Harz werden 
am Feuer gedreht, bis der Lack herausſchmilzt, in Näpfen aufgefangen und dann in 
einen Hohlzylinder gebracht, wo er mit einem Aloeblatt zu einer Platte verſtrichen 
wird. Mehrere ſolche Schellackplatten werden in Kiſten übereinander gepackt, wo ſie 
bei Anwendung von Druck in zahlreiche Stücke zerſpringen. Das Maſtixharz wird 
zur Erzeugung von Kitten, zur Herſtellung von Firniſſen für Holzvergoldung, als 
Zuſatz zu photographiſchem Negativlack, zur Herſtellung des berauſchenden Getränkes 
Raky im Orient und als Kauharz benützt; ganz ähnlich der Sandaraf- und Dammarlack. 
Beſonders wertvoll durch große Härte, ſchönen Glanz und Widerſtandsfähigkeit ift 
der zu feinen Lackarbeiten verwendete japaniſche Lack, eigentlich eine chineſiſche Er⸗ 
findung, in deren Verwertung es aber die Japaner zu überwiegender Vollkommenheit 
gebracht haben. Es iſt der Harzſaft des Lackbaumes Rhus vernicifera, der behufs 
Gewinnung angeſchnitten wird. Der grauweiße Harzſaft wird in Bambusbehältern 
aufgefangen und in ſorgfältig verſchloſſenen Kübeln verſchickt. An der Luft erhärtet 
er alsbald und nimmt unter Mitwirkung eines im Saft vorhandenen oxydierenden 
Fermentes die bekannte glänzendſchwarze Farbe an. Eine höhere Temperatur muß 
beim Lackieren vermieden werden, weil ſonſt eben jenes lackbildende Ferment zerſtört 
würde; der Lack enthält ein Gift, welches eigenartige Erkrankungen hervorruft, ähnlich 
wie gewiſſe Neſſeln und Primeln, nur weit ſtärker. 


Das vegetabiliſche Wachs. 


Die vegetabiliſchen Wachſe ſind äußerlich dem Bienenwachs ſehr ähnlich und 
gehören mit Ausnahme des Carnauba- und Palmenwachſes in die Reihe der Glyzeride 
oder Fette, alſo der Verbindungen von Fettſäuren, am häufigſten Palmitinſäure mit 
Glyzerin. Eine große Anzahl von Pflanzen erzeugt auf der Oberfläche ſolche Wachſe — 
ich erinnere nur an den Reifanflug einiger Steinobſtſorten — aber nur wenige, welche 
für die techniſche Gewinnung genügende Mengen hervorbringen. Alle ſind faſt geruchlos, 
gewöhnlich leicht braun, gelb, grün uſw. gefärbt, ihr ſpezifiſches Gewicht ſteht dem 
des Waſſers ſehr nahe. Die vegetabiliſchen Wachſe, unter welchen das Japanwachs, 
Carnaubawachs, Palmwachs und Myrikawachs für den europäiſchen Handel Bedeutung 
beſitzen, werden zu ähnlichen oder denſelben Zwecken wie Bienenwachs verwendet, 
dienen wohl auch zu deſſen Verfälſchung und zur Kerzenfabrikation als Zuſatz zu 
Stearin aus tieriſchen Fetten. Das Carnaubawachs von der braſilianiſchen Carnauba⸗ 
palme findet ſich auf den jungen Blättern, welche abgeſchnitten, auf Haufen zuſammen⸗ 
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geſchichtet und dann Blatt für Blatt mit Stöcken vom Wachs freigedroſchen werden; 
das grauweiße Pulver wird durch Ausſchmelzen in kochendem Waſſer gereinigt oder 
die geernteten Blätter direkt in heißes Waſſer getaucht. Die Jahresproduktion wird 
auf 5 Millionen Kilo geſchätzt. Es beſteht hauptſächlich aus einer Verbindung von 
Zerotinſäure mit Myrizylalkohol. In Braſilien 
dient das Wachs der Kerzenbereitung, in Europa 
als Erſatz und Fälſchungsmittel für Bienen⸗ 
wachs, zur Herſtellung von Wachslacken, zu 
Schuhmacher⸗ und Bodenwachs, in der Bunt— 
papierfabrikation, zu Siegellack uſw. Unter allen 
vegetabiliſchen Wachsſorten iſt das Japanwachs 
das wichtigſte hauptſächlich wegen der großen 
Mengen, die in unſere Kerzenfabriken wandern, 
während Palmenwachs jetzt bei uns ſelten ge⸗ 
worden iſt. Das Japanwachs wird aus den 
Samen, die von den Zweigen abgedroſchen, ge⸗ 
trocknet, geröſtet und gemahlen wurden, in der 
Wärme ausgepreßt, jetzt wohl auch mit geeigneten 
Löſungsmitteln ausgezogen, das gepreßte Wachs 
an der Sonne gebleicht (die Dauer des Bleichens 
beeinflußt ſeine Qualität ſehr) und die Preß⸗ 
rückſtände behufs vollſtändiger Ausnützung mit Ol gemiſcht, wodurch die Konſiſtenz 
des Wachſes beeinflußt wird, und noch einmal ausgepreßt. Wegen ſeines hohen 
Glanzes und billigen Preiſes ſpielt namentlich das Carnaubawachs für ſich oder als 
Zuſatz zu Bienenwachs, namentlich bei Herſtellung techniſcher Spezialitäten und zum 
Glänzen von Fußböden, Möbeln, Leder, Papier uſw., eine große Rolle. 

Schließlich ſei noch das Myrtlewachs erwähnt, das von den erbſengroßen 
Myrikafrüchten ſtammt, deren harte braune Schale von einer ſchneeweißen Wachskruſte 
umzogen iſt. Die Beeren werden in Waſſer 8 
gekocht, finfen unter, und das Wachs ſam⸗ 
melt ſich an der Oberfläche der Flüſſigkeit 
als fettige Maſſe, die abgeſchöpft wird 
und in flachen Schüſſeln erkaltet. Ein 


Abb. 124. 

Früchte von Sapindus Saponaria (nat. Gr.), 
dienen als Seife. Die obere Frucht durchſchnitten, 
der linte Teil zeigt ihr Inneres. Links unten 
die ganze Frucht, rechts unten der kugelige Same. 


Abb. 125. Sapindus emarginatus, nat. Größe. Rechts 


Strauch gibt 10—15 kg Beeren mit etwa 
25% Wachs, welches ſtets im ganzen 
grün iſt. Es iſt härter als Bienenwachs, 


die dreiteilige noch unreife Frucht, von der zur Zeit der 
Reife meiſt nur noch ein Teil (auf der Abb. lints) übrig 
iſt, die beiden übrigen verkümmern. In der Mitte ein 


Same, dient ebenfalls als Seife. 


geſchmacklos, von ſchwachem Balſamgeruch 
und wird von den Hottentotten, wie bei uns der Käſe, gegeſſen. Bei uns wird es wie 

'enenwachs, dem es aber an Plaſtizität nachſteht, und zu Kerzen verarbeitet, die nach 
dem Auslöſchen einen angenehmen Geruch verbreiten; ſie werden in Amerika fabriziert. 
Ganz ähnlich wird auch das Japanwachs aus den Samen einiger Rhus-Arten 
gewonnen, es kommt in Form von zentnerſchweren Blöcken oder in Scheiben nach Europa. 
Es hat die Eigentümlichkeit, beim Einſchmelzen bis 300% Waſſer aufzunehmen, wird 
daher auch oft mit Waſſer — wohl ein Unikum — verfälſcht. Es iſt das für den 
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Handel wichtigſte Pflanzenwachs. In London werden jährlich mehr als 200 000 kg 
umgeſetzt. In Japan wird es als Erſatz für tieriſchen Talg und Bienenwachs, auch zum 
Rufpolieren von Holzdreharbeiten, bei uns hauptſächlich für Wachsſtreichhölzchen und 
als Zuſatz zu Bienenwachs verwendet; es iſt etwa nur halb ſo teuer wie dieſes. Aus 
Japan wurden im Jahre 1890 etwa 187000 ke im Werte von 160820 Mark ausgeführt. 

Einen ganz eigentümlichen Gebrauch machte man im tropiſchen Aſien ſchon ſeit 
den älteſten Zeiten von den ſaponinreichen Früchten der Sapindusarten (Abb. 124 
u. 125), nämlich den als Reinigungsmittel. Auch in den altrömiſchen Gräbern ſind 
Seifenbeeren gefunden worden. Auch die Indianer Südamerikas haben fich damit ge- 
waſchen, denn die Portugieſen fanden bei ihrer Ankunft in Braſilien dieſes Reinigungs⸗ 
mittel allgemein verbreitet. Die Früchte — indiſche Haſelnüſſe genannt — dienen in 
zerquetſchtem Zuſtand zur Reinigung des Körpers, der Wäſche uſw.; in Frankreich 
bedient man ſich ihrer noch heute zum Waſchen gefärbter Seidenwaren, denn ihr 
Inhaltsſtoff, das Saponin, verurſacht einerſeits ſtarkes Schäumen mit Waſſer genau 
ſo wie Seife, umhüllt daher die Schmutzpartikelchen ſo wie Seife, entbehrt aber 
anderſeits der alkaliſchen Eigenſchaften der Seife, ſo daß er die Farbe gefärbten 
Zeugs und deſſen Appretur nicht angreift. Sein Schaum hat auch die Eigenheit, 
Brauſelimonaden und Schaumweine konſiſtenter im Schaum zu machen. Schließlich 
vermag es Papier, Holz, Kork, Stanniol uſw. unlöslich feſt zuſammenzukleben, es iſt 
das beſte Syndetikon. In den Tropen als unentbehrliche natürliche Seife in größten 
Quanten verbraucht, gelangen die Seifenbeeren nur in geringen Mengen auf den 
europäiſchen Markt. Der fleiſchige Teil der Frucht enthält das Saponin, von dem 
ein ſtecknadelkopfgroßes Stück mit wenig Waſſer ſtark ſchäumt. Das Gewebe, in 
deſſen Lücken das farbloſe oder rotgelbe Saponin ruht, iſt ein groſchmaſchiges Netz 
mit wulſtigen Wänden. Die Samen find ſchwarz, glänzend und ſehr hart. In 
Braſilien werden ſie, durchlöchert, zu Roſenkränzen, Arm- und Halsſchmuck und, in 
Silber oder Gold gefaßt, zu Hemdknöpfen verwendet. 


Die Gummiarten. 


Es ſind Ausſcheidungen, welche den Kohlehydraten ſehr naheſtehen und wohl 
als Umwandlungsprodukte der Stärke in den Pflanzenzellen anzuſehen ſind. Sie 
löſen ſich entweder wie der arabiſche Gummi in Waſſer zu einer klaren dicken Flüſſigkeit 
oder quellen darin nur zu fadenziehenden Gallerten auf wie Kirſchgummi und Tra- 
gant; die meiſten ſind gelblich, auch rot und braun gefärbt. Beſonders große 
Mengen Gummi liefern die Akazien der Nilländer, ſie ſind es, welche man als 
arabiſches Gummi zuſammenfaßt, als deſſen beſte Sorten Kordofan- und Sennar⸗ 
gummi gelten. Die Gummiproduktion der Bäume iſt dort manchmal ſo groß, daß 
ein Menſch mit Leichtigkeit in einem Tage einen Zentner Gummi einſammeln kann. 
Von April bis Juni und Dezember bis. Februar findet die Einſammlung ſtatt, welche 
durch die Kriegsgefangenen der Wanderſtämme beſorgt wird, welche die Gummibezirke 
beherrſchen. Das Gummi wird dann im Tauſchhandel an die Kulturnationen abgegeben. 
Aus Afrika allein werden jährlich 200 000 Zentner Gummi ausgeführt, wozu noch 
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bedeutende Mengen indiſcher und auſtraliſcher Ware kommen. Als Verfälſchung dieſes 
immer mehr verwendeten unerſetzlichen Artikels dienen geringere Sorten und Kirſch⸗ 
gummi, der in Waſſer ſich nur zum Teil löſt, ferner Stärke, Mehl, Dextrin. Die reinſten 
weißeſten Sorten des Akaziengummis werden in der Likörfabrikation, zur feinen Ap— 
pretur für Seidenwaren und Spitzen, zur Darſtellung feinſter Aquarellfarben und in 
der Medizin, mindere Sorten als Klebemittel, in der Zündholzinduſtrie, zur ordinären 
Appretur, im Zeugdruck, in großem Maßſtabe zur Herſtellung von Gummiwaſſer 
für die „Dampffarben“ und Waſſerfarben, zur Tintenbereitung die geringſten Sorten 
verwendet. Auch künſtlich gefärbte Gummiſorten kommen für techniſche Zwecke in den 
Handel. Tragant, der erhärtete Pflanzenſchleim von ſtrauchigen Aſtragalusarten, kommt 
hauptſächlich aus Kleinaſien und Perſien; er fließt freiwillig aus den. Stämmen aus, 
man gewinnt ihn aber auch durch künſtliche Einſchnitte; je nach der Form der Wunde 
erhält auch der ausfließende, erhärtende Schleim ſeine beſondere Form, ſeine Qualität 
wird durch das Wetter ſehr beeinflußt, das beim Eintrocknen herrſcht, windſtilles, 
trockenes Wetter liefert die ſchönſte Ernte; dieſe wird dann, in großartigſtem Maß 
ſtabe in Smyrna, ſortiert. Verfälſchungen mit verſchiedenen Steinobſtgummis und 
mit eingetrocknetem Stärkekleiſter kommen ebenfalls vor. Haupthandelsplätze ſind 
Smyrna und Konſtantinopel, die jährlich etwa ½ Million Kilo auf den Markt 
bringen; er dient zur Appretur, in der Konditorei, als Verdickungsmittel für Farben 
und zum Glänzen von Sohlenleder. 

Trotz der ungeheuren Gummimengen, die alljährlich erzeugt werden, genügt die 
Produktion der Natur bei weitem nicht, und während für feine Appretur, für die 
Erzeugung von Aquarellfarben das arabiſche Gummi ganz unerſetzlich iſt, benützt 
man für billige Farben im Zeugdruck und als Klebemittel vielfach Dextrin, um⸗ 
gewandelte Stärke, Gummi aus den Kernen des Johannisbrotes, der Leinſamen, 
Gallerten aus den Zellſtoffablaugen, die Verbindung von Atzkalk und Zucker uſw., 
Surrogate, deren Induſtrie heute ſchon eine ganz bedeutende iſt. Namentlich das 
Dextrin, welches wegen ſeiner Verdickungsfähigkeit und Klebekraft geradezu Stärke⸗ 
gummi heißt, iſt vielverwendet. Es wird durch Kochen von Stärkemehl mit Waſſer, 
durch Röſten in Blechtrommeln, durch Behandeln mit geringen Säuremengen oder 
Alkalien in der Wärme oder durch Diaſtaſe, das uns ſchon bekannte Ferment der 
keimenden Gerſte, hergeſtellt. Als Ausgangsmaterial dient die billige Kartoffelſtärke. 
Die Beſchreibung der zahlreichen Syſteme würde zu weit führen. Auch durch Be⸗ 
handeln von Stärkemehlbrei mit Löſungen von Alkalien oder des Chlormagneſiums 
bei höherer Temperatur unter beſtändigem Rühren erhält man Klebeſtoffe, die als 
Pflanzenleim unter verſchiedenen Phantaſienamen wie Arabil, Tragantine, Neuleim, 
Alligin, Univerfalleim, Gloriagummi, Brillantkleiſter, Japanleim, Hydrofugikolle, 
deutſches Gummi uſw. im Handel find. Wenn man Dextrinlöſungen in flachen Ge- 
fäßen abdampft und den dicken Brei nach dem Trocknen durch Mahlen körnt, erhält 
man durchſichtige kleine, geſchmack⸗ und geruchloſe Körner, die ſich ohne Rückſtand 
in Waſſer löſen und ein dem natürlichen Gummi täuſchend ähnliches Surrogat vor⸗ 
ſtellen, das noch durch Karamel beliebig gelb gefärbt werden kann. Auch aus Kleie 
u. a. Getreideabfällen, aus den Gallerten von Algen und Flechten erhält man Gummi⸗ 
ſurrogate, ferner aus Käſeſtoff, Eiweiß, Glutin, Kleber, Roßkaſtanienſtärke. Zahllos 
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ſind die diesbezüglichen Vorſchriften und ſogar Patente. Als Appretur⸗ und Ver⸗ 
dickungsmittel werden ſchließlich verſchiedene Pflanzenſchleime verwendet, ſo der aus 
der Eibiſchwurzel durch Ausziehen mit Waſſer gewonnene, ebenſo der Flohſamen⸗, 
Leinſamen⸗, Quittenſchleim, ferner das Pulver der Peruwurzel, der ſog. Perugummi, 
Salep, der Schleim aus den Knollen verſchiedener Orchideen, Agar⸗Agar aus chineſi⸗ 
ſchen Algen, der auch die Hauptmaſſe der chineſi⸗ 
ſchen eßbaren Schwalbenneſter bildet, die fälſchlich 
isländiſches Moos oder Karragheen genannten 
Algen nordiſcher Meere, welche beide allerdings 
mehr als Erſatz für tieriſche Gelatine dienen und 
für den Bakteriologen einen wertvollen Nährboden 
feiner Kulturen abgeben. Zuckerkalkleim oder 
Syndetikon wird durch Auflöſen von Zucker in 
geſättigtem Kalkwaſſer dargeſtellt, in welchem Zucker⸗ 
kalklöſung, dann noch beſter Vergolderleim auf⸗ 
gelöſt wird. Durch Salizylſäure oder noch beſſer 
durch das billige Kalkwaſſer laſſen ſich Gummi— 
löſungen konſervieren und bleiben dann klar, geruch— 
los und dunkeln nicht nach. 


Die Gerbſtoffe. 


Die Gerbmaterialien des Handels werden 
wegen ihres Gehaltes an ſog. Gerbſtoffen oder Gerb- 
ſäuren verwendet. Es ſind dies verſchiedene ſehr 
verbreitete Stoffe des Pflanzenreichs, welche die 
Eigenſchaft beſitzen, die tieriſche Haut in Leder zu 
verwandeln, d. h. mit ihr unlösliche Verbindungen 
einzugehen und fo nicht nur biegſam und geſchmei— 
dig, ſondern auch fäulnisfeſt zu erhalten. Meiſtens 
verwendet man zum Gerben die zerkleinerte Rinde 
oder Lohe gewiſſer Bäume — und nennt dieſen 
Zweig der Gerberei auch Rotgerberei — aber auch 
eine große Anzahl anderer Pflanzenteile, welche 
wohl mit der Haut alle Leder liefern, die einen 
aber feſtes, zähes, die anderen ſprödes, ſchwam⸗ 
miges 2c., jo daß man je nach dem Zweck eine 
Auswahl treffen kann. Jeder Gerbſtoff beſitzt einen 
herben zuſammenziehenden Geſchmack, dieſes Merk— 
mal läßt uns in den meiſten Pflanzen Gerbſtoff 
entdecken, in beſonders hohem Maße aber in Rinden, 
Abb. 126. Quercus aegilops, eine beſonders Schlehen, Eicheln, Kaſtanien, Galläpfeln, Knop⸗ 


viel Gerbſtoff liefernde Eichelart. a . ` 1 
(Naturaufnahme von Dr. A. Jeneic, Wien.) pern dc. Ihre Löſungen in Waſſer liefern mit 
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Abb. 127. Früchte der Eichel. (Aufnahme nach der Natur von Dr. A. Jencic, Wien.) 


Greg ge, Abd. 128. 
kipt⸗Hülſen, welche Gerbſtoff liefern. 


E 


Abb. 129. 
Bablah⸗Hülſen, Gerbſtoff führend. 
(Naturaufnahmen von Dr. A. Jencic, Wien.) 
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der Auflöſung von Eiſenſalzen dunkelgrüne oder blaue Niederſchläge (die gewöhnliche 
Schreibtinte iſt ja ein ſolcher Niederſchlag), die meiſten erzeugen mit Leimlöſung un⸗ 
lösliche Niederſchläge. Unter allen Gerbſtoffen ſtehen Rinde, Holz und krankhafte 
Gebilde der Eiche obenan. Sie enthalten alle u. a. die Gerbſäure oder Tannin, 
welche, wie z. B. die Galläpfelgerbſäure, ſich bei der Einwirkung verdünnter Säuren 
oder unter dem Einfluß des Schimmel⸗ 
pilzes in Gallusſäure und Zucker ver⸗ 
wandelt. Dieſe Spaltung vollzieht ſich 
deshalb auch im Galläpfelauszug mit 
der Zeit von ſelbſt. Außer den Eichen⸗ 
ſtoffen wird auch das Katechu aus der 
oſtindiſchen Gerberakazie, die Morin⸗ 
gerbſäure aus dem Gelbholze des Färber⸗ 
Maulbeerbaumes in großer Menge zum 
Gerben verwendet, ferner Kino, Su⸗ 
mach, Valonea, Dividivi ꝛc. Für 
Deutſchland und die Vereinigten Staa⸗ 
ten find aber jedenfalls die Eichen- 
gerbſtoffe aus Rinde und Holz, ferner 
aus den durch gewiſſe Gallweſpen her- 
vorgerufenen krankhaften Entartungen 
namentlich der Blätter und Früchte 
(Galläpſel und Knoppern) von größter 
Bedeutung. Die Baumrinde beſteht 
aus der Oberhaut oder Epidermis, 
welche ſich bei der Eiche ſtark verdickt 
oder verkorkt, bei manchen wie bei der 
Korkeiche werden ja dieſe mächtigen 
Verdickungen techniſch verwendet; dieſe 
verdickte Epidermis oder Borke iſt für 
den Gerber ganz wertlos, und erſt die 
darunter liegende eigentliche Rinde, 
welche wieder aus zwei Schichten be, 
Abb. 130. Bablah⸗Hülſen nat. Gr. (U Jenete, Wien phot) ſteht und zwar deren äußere Schichte, 
enthält den Gerbſtoff. Im Juni, wäh⸗ 

rend des Hochſtandes der Vegetation, wo ſich die Rinde von den ſaftſtrotzenden Zellen 
leicht abziehen läßt, findet das Schälen der Rinde ſtatt, und zwar liefert die Rinde junger, 
höchſtens 30 Jahre alter Eichenbäume, die Glanz⸗ oder Spiegelrinde, eine dünne, 
zarte Rinde, den wertvollſten Gerbſtoff. Die ſog. holländiſche Glanzrinde iſt am be⸗ 
liebteſten, ſtammt aber nicht aus Holland, ſondern aus der Nahe- ‚Mofel-, Neckargegend 
und wird von holländischen Kaufleuten auf den Markt gebracht. Große Eichen- 
waldungen werden dort nur als Schälwaldungen gepflegt. In gewiſſen Abſtänden 
macht man in die Rinde ringförmige Einſchnitte, die Rindenzylinder werden der Länge 
nach geſchlitzt, ſtreifenweiſe abgezogen und die viereckigen Stücke zum Trocknen an 
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ſchattigen Orten zu Stößen aufgeſchichtet, der Stoß durch ein Bretterdach vor Regen 
geſchützt und wiederholt umgelegt, die trockene Spiegelrinde, welche bis zu 21% an 
Gerbſtoff einſchließt, in Ballen auf 
den Markt gebracht. Sie enthält den 
beſten und überhaupt einen andern 
Gerbſtoff als Gallen und Knoppern. 
Die Galläpfel werden nach der Farbe 
in ſchwarze und weiße und auch nach 
ihrem Urſprungsland unterſchieden. Die 
türkiſchen oder levantiniſchen ſchwärz— 
lich⸗grünen Galläpfel ſind am meiſten ge⸗ 
ſchätzt, kirſchengroße, ſtachelige Maſſen, 
von denen ſich die europäiſchen Gall: 
äpfel durch das Fehlen jener ftachel- 
ähnlichen Erhöhungen unterſcheiden. 
Beſonders gerbſtoffreich, aber auch teuer 
im Preiſe ſind die türkiſchen Galläpfel, 
wahrſcheinlich Auswüchſe von Sumach⸗ 
arten. Ebenſo wie durch Einſtich der 
Gallweſpe an den Eichenblättern die 
Galläpfel, fo entſtehen an den jungen 
Früchten durch einen ſolchen Einſtich 
die Knoppern, unregelmäßige Aus⸗ 
wüchſe ſtatt der jungen Eichel. Unter Abb. 131. Schoten 

den Rinden iſt aber nicht nur die einer e e E Een: 
Eichenlohe oder Lohe ſchlechtweg zum 

Gerben geeignet, ſondern auch die Fichten, Birken⸗, Erlenlohe ꝛc. Aus den ſüdlichen 
Ländern Europas kommen die zerkleinerten Blätter, jungen Zweige und Blütenſtiele 
der Gattung Sumach in großen Mengen als 
Gerbermaterial auf den Markt. Von den griechi⸗ 
ſchen Inſeln und aus Kleinaſien werden die 
außerordentlich gerbſtoffreichen — bis zu 35% — 
Fruchtbecher gewiſſer Eichenarten, die Valonea 
oder Ackerdoppeln, zu dieſem Zweck eingeführt 
Abb. 126 und 127). Überſeeiſche Gerbſtoffe, deren 
Transportkoſten nach dem europäiſchen Kontinent 
meiſt zu hohe find und die bei uns daher haupt- F 
ſächlich in Form eines Gerbſtoffextraktes ver- 
wendet werden, der in den Heimatländern ſelbſt 


gewonnen wird, ſind Dividivi (Abb. 128), die Abb 132 
a En ; „Tari“ſchoten, welche Gerbſtoff liefern. 
* chen S⸗förmig gebogenen Schoten von Caes- ee von Dr. A. Jencte, Wien.) 


N Pinia coriaria, aus Weſtindien, die Hülfen von 
Caesalpinia digyna aus Indien, die »Tari« oder »Teri« des Handels (Abb. 132), die 
Bablah (Abb. 129 u. 130) aus den Hülſen mehrerer oſtindiſcher Akazien (Abb. 131), die 
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Myrobalanen, birnenförmige Früchte eines in Oſtindien heimiſchen Baumes, das Katechu 
oder Gambir aus dem Holze indiſcher Mimoſenarten, ein wertvolles Gerb- und Farb⸗ 
ſtoffmaterial, das häufig Verfälſchungen mit Zucker, getrocknetem Blut, Sand, Lehm ꝛc. 
unterworfen iſt, das Kino, das Quebrachoholz, welches bis 20 %% Gerbſtoff enthält u. v. a. 
Die Gehalte und Koſten von Gerbſtoff in verſchiedenen Materialien ſind folgende: 


Eiche . . 7,16% Gerbſtoff, von dem 1% koſtet: 92 Pf. 
Fichte .. 6,45 „ o 10 Fr m 7 GË e 
Valonea 15— 29 „ 5 6 „ 
Knoppern 24 „ 6 „ ee 
Myrobalanen 26 „ 15 „ ba 
Dividivi . 35 „ $ 5 „ e . 
Quebracho . 18,3 „ a 5 „ EE 
Mimoſa 21 „ 1 % CH Sg: SE e 


Deutſchlands Ein- und Ausfuhr an Gerbſtoffen im Jahre 1905 zeigt folgende 
Tabelle, zu welcher noch nachzutragen iſt, daß im Jahre 1906/7 aus Indien nach 
Deutſchland 97269 Zentner Katechu im Werte von 15,92,561 Rupien, Myrobalanen 
1162219 Zentner im Werte von 43,97,591 Rupien und Gelbwurzel 62 246 Zentner 
im Werte von 7,08,967 Rupien eingeführt wurden. 


Einfuhr dz Ausfuhr d 
Gerberloohe .. . 1140299 50 687 
Quebracho holz. . 1288 420 150 039 
Quebrachoextraktt .. 139049 145 588 
Gerbſtoffextrakte . 327408 24.100 
Valonea, Anoppern . . . 145061 8939 
Myrobalanen 167355 7806 
ED) DD ee An 97733 27184 
BEER : zo. 57897 SE 
Eë e 46482 14227 
Gallapfe n 19 316 2 958 
Röhl 8 8524 5111 
Blauholj ß 14888 41 654 
Gelb holz 12001 2118 
Farbholzextrakte 27 434. 10 969 
Verſch. Gerb⸗ und Farbſtoffe 25 568 22 109 

3651446 516212 


Da nur der im Gerbmaterial enthaltene Gerbſtoff, wenn er in Waſſer gelöft 
iſt, auf die tieriſche Haut einwirkt, der ausgelaugte Reſt aber unnützer Ballaſt iſt, 
der nur die Fracht verteuert, hat in den letzten Jahren ſich beſonders die Methode 
der Herſtellung von Gerbſtoffextrakten gut eingeführt, welche die Arbeit des Gerbers 
vereinfacht, beſchleunigt und es ihm bequem macht, mit beliebig ſtarken Löſungen ſeiner 
Gerbſtoffe zu arbeiten. In großen birnenförmigen, drehbaren Gefäßen mit verſchraub— 
barem Deckel wird das zerkleinerte Rohmaterial mit Waſſer unter Verwendung von 
geſpanntem Dampf als Heizkraft wiederholt ausgelaugt. Die abgelaſſene Lauge muß. 


dann ſtark eingedampft wer: 
den, da nur wenige Stoffe 
ſo leicht von Schimmelpilzen 
befallen werden wie Gerbſtoff⸗ 
löſungen und gerade hier 
ſolche Wucherungen ſehr noch, 
teilig ſind, weil ſie die Löſung 
in kurzer Zeit ihres ganzen 
Gerbſtoffgehaltes berauben, 
indem ſie durch Spaltung das 
Tannin in Gallusſäure über⸗ 
führen. Erſt die bis zur Sirup⸗ 
dicke eingedampften Laugen 
ſind haltbar, ſehr häufig ver⸗ 
ſchickt man aber ſolche Ex— 
trakte geradezu in feſter Form. 
Solche Gerbſtoffziegel müſſen 
aber ſofort in luftdicht ſchlie⸗ 
ßendes Packmaterial einge⸗ 
ſchloſſen werden, da ſie be⸗ 
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Abb. 133. Trockenraum für Loheziegel (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehr 
mittelbureau für gewerbl. Lehranſt., Wien). 


gierig Waſſer anziehen und dadurch ſchmierig werden. Außer den angegebenen be- 
ſteht noch der große Vorteil der Verwendung von Gerbſtoffextrakten darin, daß die aus⸗ 
gedehnten Räumlichkeiten erſpart werden, welche zum Aufbewahren des Lohevorrates 


und Trocknen der gebrauchten 
Lohe dienen (Abb. 133). Zur 
Prüfung auf den Gehalt von 
Gerbmaterialien an wirk⸗ 
ſamem Gerbſtoff haben die 
Chemiker vorzügliche Metho— 
den ausgearbeitet. Verwendet 
man nicht Extrakte, ſondern 
die Gerbmaterialien ſelbſt, muß 
man für weitgehende Zerflei- 
nerung ſorgen, da nur dann 
das Waſſer den wirkſamen 
Gerbſtoff halbwegs ausziehen 
ann. Lohe darf, um dem 
Löſungsmittel eine möglicht 
große Oberfläche zu bieten, 
nicht geraſpelt, ſondern gleich- 
zeitig zerriſſen und zerquetſcht 
werden. Dazu dient der Lohe⸗ 
brecher, eine Maſchine, welche 
die Loheſtücke erfaßt, mit 


Grafe „Verwertung. 


Abb. 134. Lohegruben (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehrmittelbureau für 
gewerbl. Lehranſt., Wien). (J. Pogruitz phot. 
17 
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Abb. 135. Lohegruben (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehrmittelbureau für 
gewerbl. Lehranſtalten, Wien). (J. Pogruitz phot.) 


Metallzähnen zerbricht und zer⸗ 
faſert, ſowie die Glockenmüh⸗ 
len, unſeren Kaffeemühlen im 
großen ſehr ähnlich, welche 
ein grobes Mehl in zerdrückten 
zerriſſenen Brocken liefern, 
oder Steinmühlen, welche die 
Lohe zu einer flaumigen, 
faſerigen Maſſe vermahlen; 
vorher aber paſſiert die Rinde, 
um gröblich geſchnitten und 
vorgebrochen zu werden, die 
Lohe⸗, Schneide- und Brech⸗ 
maſchinen. 

Das Leder iſt nicht, wie 
man früher vielfach geglaubt 
hatte, eine chemiſche Verbin- 
dung der tieriſchen Haut mit 
dem Gerbſtoff, der Leder⸗ 
bildungsprozeß alſo nicht ein 
rein chemiſcher, ſondern das 


Leder iſt einfach tierifche Haut, deren Faſern von Gerbſtoff allſeitig umhüllt find. Dieſe 
Subſtanzen erhalten die Haut geſchmeidig und bewahren ſie vor Fäulnis, verhindern, daß 


Abb. 136. Die Häute am Schabbaum (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehr: 
mittelbureau für gewerbl. Lehranſt., Wien). (J. Pogruitz phot.) 


die Faſern zuſammenkleben 
und die Haut ſteif wird. Die 
rohen Tierhäute werden durch 
Einhängen in Waſſer gereinigt, 
enthaart, die Bindehaut wird 
durch Quellen aufgelockert, und 
die Häute gelangen dann in 
die Lohbrühe, entweder in 
der Weiſe, daß man ſie mit der 
Lohe in den ſog. „Lohfarben“ 
zuſammenſchichtet und den frei⸗ 
bleibenden Raum mit Waſſer 
ausfüllt, oder daß man die 
Häute gleich in den Gerbſtoff⸗ 
extrakt bringt, der entweder 
fertig bezogen oder im Betriebe 
angefertigt worden iſt, wobei 
man mit ſchwachen Lohbrühen 
beginnt und zu immer ſtärkeren 
fortſchreitet. Durch die nur 
ganz allmählich vor ſich gehende 


Die Gerbſtoffe. 259 


Herauslöſung des 
Gerbſtoffes aus dem 
Gerbmaterial wird 
eine zwar ſehr lang⸗ 
ſame, dafür aber ſehr 
vollſtändige, gleich⸗ 
mäßige Durchdrin⸗ 
gung des Leders be⸗ 
dingt, ſo daß für 
ſchwere und feine 
Lederſorten noch im⸗ 
mer das primitive, 
langdauernde Ver⸗ 
fahren der Lohfarben 
und nicht das prakti⸗ 
ſchere, ſchnelle des 


Behandelns mit Loh⸗ 
brühen geübt wird, 
denn das letztere Ver⸗ 


Abb. 137. Die Aſcher (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehrmittelbureau für gewerbl. 


Lehranſt., Wien). (J. Pogruttz phot.) 


fahren führt nur dann zum Ziel, wenn man ſorgfältig die Konzentration der Mob, 
brühen beachtet und mit Sorgfalt die ſich vollziehenden Veränderungen verfolgt. Der 
Gerbprozeß wird in den Farben oder Lohgruben durchgeführt, rechteckigen, in den 
Boden des Arbeitsraumes eingeſenkten zementierten oder Holzbehältern, die ſehr ſorg⸗ 


fältig gedichtet fein müſſen 
(Abb. 134 und 135). In 
dieſe Gruben werden die ge⸗ 
ſchwellten Häute abwechſelnd 
mit Lohe eingetragen und 
dann die Grube mit Waſſer 
gefüllt; dieſes löſt aus dem 
Gerbmaterial den Gerbſtoff 
heraus, und die Löſung durch⸗ 
dringt die Haut ſehr allmäh- 
lich. Nach einiger Zeit wer- 
den die Häute ausgehoben und 
in anderen Gruben zugleich 
mit friſchem Gerbmaterial ein⸗ 
geſenkt, die ausgenützte Lohe 
zur Bildung von ſauren Loh⸗ 
brühen, der ſog. roten Schwell⸗ 
beize, verwendet. Dieſes Um⸗ 
ſetzen oder „Sätzen“ der Häute 
gewöhnlich genügt ein drei⸗ 
maliges Auswechſeln — wird 


Abb. 138. Der Aſcher (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehrmittelbureau für 
gewerbl. Lehranſt., Wien). (J. Pogruttz phot.) 
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ſo lange fortgeſetzt, bis die Haut ihrer ganzen Dicke nach in Leder übergegangen, bis 
ſie „lohgar“ geworden iſt, was mit der Dicke der Haut, der Qualität des zu er⸗ 


1 


Abb. 139. Walkerfaß in der Gerberei (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehr: 
mittelbureau für gewerbl. Lehranſt., Wien). (J. Pogruitz phot.) 


zeugenden Leders mit der 
Menge an Gerbſtoff zuſammen⸗ 
hängt. Die übrigen, in der Loh⸗ 
brühe vorhandenen Pflanzen⸗ 
extraktivſtoffe können natürlich 
leicht in Gärung übergehen; 
die entſtehenden Säuren wür⸗ 
den die Haut zum ſtarken 
Schwellen bringen und ein 
lockeres, ſchwammiges Leder 
erzielen laſſen. Daher iſt gute 
Reinigung der Lohgruben nach 
beendetem Gerbprozeß ſehr 
wichtig. Die Grube wird ge— 
wöhnlich durch vier bis ſechs 
Wochen in erſter Verſetzung 
gelaſſen, es kann aber auch 
vorkommen, daß man dieſe 
Zeit bis zu einem Jahr und 
länger herauszieht; je gerbſtoff⸗ 
reichere Materialien man ver⸗ 
wendet, deſto länger kann man 


den erſten Satz andauern laſſen, denn deſto länger wird es bis zum völligen Erſchöpfen 
der Lauge an Gerbſtoff dauern; der zweite Satz, der ſchon mit geringeren Gerbſtoff— 
mengen angeſetzt wird, dauert 7 bis 


Abb. 140. Trocknen der Haute im Freien. S R 
(J. Pogruitz phot.) Aräometers. Durch wiederholtes Aus⸗ 


laugen mit Waſſer unter Verwendung 
von geſpanntem Dampf ſtellt man aus Rinden, Galläpfeln, Knoppern ꝛc. die konzen⸗ 
trierten Lohbrühen her, während man Katechu, das ja ſchon an und für ſich ein 


8 Monate, der dritte ein halbes bis 
ein Jahr. Dickere Hautſtellen über⸗ 
ſchichtet man, um ihre Gare mit den 
dünneren gleichzeitig zu erzielen, mit 
ſtärker gerbſtoffhaltigem Material, mit 
Pulver von Myrobalanen, Valonea ꝛc. 
Viel zweckmäßiger arbeitet man mit 
konzentrierten Lohbrühen, die man 
mit Waſſer beliebig verdünnt und bei 
welchen der Hauptkunſtgriff darin be⸗ 
ſteht, der Lohe den richtigen Konzen⸗ 
trationsgrad zu geben, in der richtigen 
Dichtenbeſtimmung mit Hilfe des 
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Extrakt gerbſtoffhaltiger Pflanzen iſt, nur in Waſſer zu löſen braucht. Man kann 
auch die Auslaugegefäße treppenförmig aneinanderſchalten, ſo daß der Extrakt des 
erſten in das zweite Gefäß überfließt, worauf man dieſes erſte, nachdem ſein Inhalt 
genügend ausgelaugt iſt, durch eines mit friſcher Füllung erſetzt. Das ausgelaugte 
Material iſt ein wertvoller Brennſtoff, wenn es von Waſſer durch Abtropfen und 
Abpreſſen befreit worden iſt; ſeine kalireiche Aſche (alle Pflanzenaſchen, beſonders 
aber die von Rinden enthalten viel Kali) kann mit Vorteil als Lauge in der Seifen⸗ 
fabrikation oder aber in der Lederfabrik ſelbſt zum Enthaaren ſtatt des Atzkalkes be⸗ 
nützt werden. Das Gerben in Lohbrühen erfordert viel weniger Zeit als das in 
Farben, ſchwere Häute können hier ſchon nach "ia Jahr, leichtere in 7—8 Wochen, 
Kalbfelle ſchon nach 14 Tagen ` 
gar ſein; deshalb wird dieſes 
Verfahren auch als „Schnell- 
gerberei“ bezeichnet. 
Mitunter verbindet man 
auch beide Methoden, indem 
man in Verſetzungen arbeitet, 
aber mit Auslaſſung der erſten 
und zweiten, welche man viel- 
mehr durch Angerben in]Loh— 
brühen erſetzt. Auf die Ver⸗ 
fahren der Beſchleunigung des 
Gerbprozeſſes durch Ruhe: 
vorrichtungen, Tauchen, Druck, 
luftverdünnten Raum wollen 
wir hier, als mit der Aus⸗ 
nützung der Gerbmaterialien 
nicht mehr in Zuſammenhang 
ſtehend, nicht eingehen. Die 
beigegebenen Bilder ſtellen 


Abb. 141. Das Einbrennen des Leders (zur Verf. geſt. vom k. k. Lehr⸗ 


einzelne Stadien des Gerb⸗ mittelbureau für gewerbl. Lehranſt., Wien). (J. Pogruitz phot.) 
prozeſſes dar, ohne daß auf 
deren Beſprechung hier näher eingegangen werden kann. — Um die der Haut an⸗ 


hängenden Weichteile zu entfernen, kommen die geweichten Häute auf den Schabbaum 
(Abb. 136), wo ſie mit langen ſchmalen Meſſern bearbeitet werden, dann in die 
„Aſcher“, Gruben, in denen die Haare durch ſtarke Kalkmilch, die fortwährend mit 
Hölzernen Stangen umgerührt wird, entfernt und die Häute gelockert werden (Abb. 137 
und 138). Wenn Haare und Oberhaut ſich nach dem Kalken nicht leicht entfernen 
laſſen, muß das rotierende Walkerfaß (Abb. 139) nachhelfen, wo die Haare mechaniſch 
an den Faßwänden abgerieben werden. Die lohgaren Häute werden häufig wie 
Wäſche im Freien zwiſchen Pfählen an der Sonne getrocknet (Abb. 140). Zum 
Schluß wird das Leder, um es geſchmeidig zu machen, mit Rindstalg eingelaſſen 
(Eingebrannt), indem der geſchmelzte Talg mit Werg oder Pinſel auf das Leder ge- 
rieben wird. Um dem Talg Gelegenheit zu geben, beſſer ins Leder einzudringen, 
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um ihn alſo länger flüſſig zu erhalten, wird die ganze Prozedur in dampfgeheizten 
Räumen vorgenommen (Abb. 141). 

Es ſei noch erwähnt, daß man in Rußland bei der Fabrikation des echten 
Juchtenleders entgerbte, ſauer gewordene Lohbrühe, die ſog. rote Schwellbeize, zum 
Quellen der Häute benützt; das Gerben geſchieht mit Weidenrinde und ebenſo wie 
bei uns, indem man die Häute vor dem Verſetzen einige Tage lang in ausgenützter 
Lohbrühe liegen läßt; das Leder wird nach dem Verſetzen mit einem eigentümlichen, 
durch trockene Deſtillation von Birkenholz gewonnenen Produkt, dem Birkenteeröl, ein⸗ 
gelaſſen, welches dem Leder den eigentümlichen Geruch und die außerordentliche Halt⸗ 
barkeit verleiht. Saffianleder und Korduanleder wird mit Sumach gegerbt, weil es 
ſtets gefärbt im Handel vorkommt und man daher trachten muß, ein ſehr hellfarbiges 
Leder zu erhalten, was durch Anwendung anderer Gerbmittel nicht möglich wäre, 
welche vielmehr dem Leder alle eine rotbraune Farbe geben, daher die Lohgerberei 
auch als Rotgerberei bezeichnet wird. Das Chagrinleder wird vor dem Gerben mit 
den ſehr harten dreikantigen Samen der Ackermelde beſtreut, die beſtreute Haut mit 
einer zweiten gepreßt, ſo daß in der Haut durch die Samen hervorgerufene Grübchen 
entſtehen. Dann werden die Häute mit Meſſerklingen wieder ſo lange geſchabt, bis ſie 
gleichmäßig dick erſcheinen; ſie ſind es aber trotzdem nicht, ſondern an den eingedrückten 
Stellen dichter, und daher rühren die eigentümlichen Oberflächenerhöhungen, welche 
dieſem Leder ſeinen eigentümlichen Charakter verleihen. 


Die Kork: und Steinnußverwertung. 


Bei der Gewinnung des Korkes von der Korkeiche handelt es ſich nicht um 
Ablöſung der ganzen Rinde, wiewohl die Praktiker gewöhnlich von „Korkrinde“ ſprechen, 
ſondern nur um die Korkſchichte der Rinde (Abb. 142). Bei der Korkeiche wird, nachdem 
zunächſt der „jungfräuliche“ Kork entfernt iſt, nach 8 bis 10 Jahren der „männliche“ 
Kork geerntet, der ſich aus dem darunterliegenden Zellengewebe immer wieder neu 
bildet; man kann alſo am Stamm alle 8 bis 9 Jahre ernten. Der Baum wird 
zunächſt geklopft, dann nach Herſtellung von zwei Längs- und zwei verbindenden 
Querſchnitten der Kork von der Rinde in großen Platten abgelöſt, die äußere rauhe 
Schichte abgeraſpelt und der Kork meiſt nach vorherigem Brühen (in Spanien nach 
Erhitzen über Kohlenfeuer) „geglättet“, d. h. die gebogenen Platten durch Beſchweren 
gerade geſtreckt. Erſt durch Abtragung der natürlich gebildeten Rinde, welche aller- 
dings mächtiger und ſchwammiger iſt als die anderer Bäume, aber bei weitem noch 
nicht die Elaſtizität und Undurchdringlichkeit für Flüſſigkeiten beſitzt, wie ſie dem 
käuflichen Kork zukommt, wird das lebende Gewebe zur Bildung des techniſch brauch— 
baren Korkes veranlaßt. Welch rieſige Mengen Kork geerntet werden, zeigt der 
Umſtand, daß allein die algeriſchen Korkwälder jährlich über 106 000 Tonnen Kork 
im Rohwerte von 10,5 Millionen Frank liefern. Die Korkernte kann fortgeſetzt 
werden, bis der Baum etwa 100 Jahre alt iſt, von da an verſchlechtert ſich aller⸗ 
dings die Qualität des Korkes. Chemiſch iſt die Korkſubſtanz noch unzulänglich be⸗ 
kannt; während man das Suberin bis in die neueſte Zeit für ein Fett hielt, iſt es 
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jetzt wahrſcheinlich geworden, daß der Kork nur wenig wirkliches Fett enthält, welches 
chemiſch als eine Verbindung von Glyzerin mit den ſog. Fettſäuren (4. B. Stearin 
oder richtiger Stearinſäure, neben Palmitinſäure das Bildungsmaterial unſerer Kerzen) 
angeſprochen werden muß, ſondern vielmehr aus ſolchen Fettſäuren allein ohne Ver⸗ 
bindung mit Glyzerin beſteht. Was dem Kork feinen hohen Wert, ja feine Un⸗ 
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Abb. 142. Querſchnitt durch den Stamm einer Korkeiche. Außen der ſtarke Korkrindenbelag. 
(Naturaufnahme von Dr. V. Vouk.) 


entbehrlichkeit verleiht, ſind ſeine beſonderen phyſikaliſchen Eigenſchaften, die Ge⸗ 
ſchmeidigkeit, Undurchdringlichkeit für Gaſe und Flüſſigkeiten in Verbindung mit ſeinem 
geringen ſpezifiſchen Gewicht, die Unverwesbarkeit und geringes Wärmeleitungsvermögen. 
Durch das Vermögen, beim Klopfen oder Brühen zu erweichen und einen hohen Grad 
von Elaſtizität zu erlangen, iſt der Korkſtöpſel das idealſte Verſchlußmaterial, welches 
ſich in erweichtem Zuſtande in jede Flaſchenmündung eindrehen läßt und an die 
Flaſchenwände dann elaſtiſch und gasdicht anſchließt. Durch Fournierſchneidemeſſer 
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kann man ihn in papierdünne Lagen fchneiden, ihm überhaupt jede beliebige Form 
geben; ſeine ungeheure Widerſtandskraft gegen Fäulnis und Verweſung, welche z. B. 
bewirkt, daß man Jungfernkork im Walde verbrennen muß, um ihn überhaupt los 
zu werden, macht ihn zugleich mit ſeiner Undurchläſſigkeit für Waſſer und ſeiner 
Leichtigkeit zu einem geſchätzten Baumaterial. Die getrockneten Korkſchwarten kommen 
5—8 mm dick in Paketen auf den Markt, am geſchätzteſten iſt der weiche weiße Kork 
aus Frankreich und der ſchwarze (durch oberflächliches Anſengen) aus der Pyrenäen⸗ 
halbinſel. Je weniger Poren der Kork beſitzt, deſto beſſer iſt ſeine Qualität; viele 
und große Poren, Flecke, Riſſe deuten auf harte, holzige, fehlerhafte Stellen. Schon 
die Alten verwendeten Kork; in unſerer Induſtrie iſt er ein Material, welches in 
Platten faſt ebenſo ſtarke Verwendung findet wie in Form von Abfall bei dem 
Schneiden. Korkplatten verwendet man in erſter Linie zum Schneiden von Pfropfen 
für Flaſchen und Fäſſer, zu Korkſohlen, zu Ankerbojen, Fiſchzeug, Schwimmkleidern, 
Rettungsbooten, Fiſchernetzen, zu Hutfutter, zur Unterlage von Amboſſen, zum Über⸗ 
ziehen von Mühlſteinen beim Entſchälen der Hirſe, als Einlagen für Schmetterlings⸗ 
und Käferkaſten, für Möbel, in der Drechſlerei, als Umhüllung von Dampfleitungen, 
zu Dichtungen, Wagenfedern, für Modelle ꝛc. Die Abfälle wurden früher bloß ver: 
kohlt und als Spaniſch Schwarz verkauft, heute dienen ſie (bei der Pfropfenfabrikation 
betragen die Abfälle 50 %%) für „künſtlichen Kork“, Korkiſoliermaſſen, Korkſteine für 
Bauzwecke, Korkformſtücke für Dampf⸗ und Waſſerleitungen, Korkleder, Korkpappe, 
Linoleum, Korkteppiche, Packpapier, Matratzen, Anſtoßkörbe für Schiffe, Schwimmer 
für Nachtlichter und noch viele andere Zwecke. Als unvollkommener Erſatz für Kork 
dient in manchen Gegenden die Rinde der Schwarzpappel, das Mark der Agave, die 
Wurzel des Süßholzes. 

Die Pfropfenfabrikation wird heute zwar ſchon vielfach mit Maſchinen durch- 
geführt, trotzdem aber iſt auch heute noch die Handarbeit in der Lage, dem Maſchinen⸗ 
betrieb erfolgreich Konkurrenz zu machen, beſonders in den Produktionsländern des 
Korkes, wo fie eben äußerſt billig ift. Die Korkplatten müſſen fo geſchnitten werden, 
daß die Korkporen nicht durch den Stöpſel der Länge nach durchlaufen, ſondern der 
Quere nach, da ja ſonſt ein dichter Verſchluß unmöglich wäre. Die Achſen der 
Pfropfen liegen alſo beim Schneiden in der Ebene der Platten, der Durchmeſſer des 
Pfropfens entſpricht der Dicke des Materials. Die Platten werden in Streifen ge⸗ 
ſchnitten, deren Dicke der Stärke des zu fabrizierenden Pfropfens entſpricht, und die 
Streifen je nach der Länge des entſtehenden Stöpſels weiter zerſchnitten. Das Werk⸗ 
zeug des Korkarbeiters iſt ein eigenartiger Korktiſch, ein dünnes, haarſcharfes Stahl⸗ 
meſſer, das oft und oft abgezogen und auf einer Speckſchwarte geölt wird, nebſt einem 
großen Knieleder, das zum Schutze an das rechte Bein geſchnallt wird, und einer 
tüchtigen Korkrinde zum Schutze der Bruſt. Das Schneiden der Platten und Streifen 
iſt die ſchwierigſte Arbeit, ſchwieriger als das eigentliche Zurunden, denn dort müſſen 
fehlerhafte Stellen entfernt und alles mit größter Schnelligkeit beſorgt werden, ſoll 
der Arbeiter etwas verdienen. Zum Runden wird das untere Ende des Meſſer⸗ 
griffes gegen das Knieleder geſtemmt und mit der rechten Hand feſtgeſetzt, indem die 
linke Hand den Korkwürfel gegen die Schneide drückt und ihn ſo herumführt, daß 
er wie ein Apfel abgeſchält und aller Ecken und Rauhigkeiten beraubt wird; zuletzt 
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entſteht durch zwei Querſchnitte das Kopf- und Fußende. So geſchieht es in Bremen 
und Delmenhorſt, wo das Korkſchneidegewerbe Tauſende von Familien ernährt, die jähr⸗ 
lich an 300 Millionen Korke produzieren, denn ein fleißiger Arbeiter ſchneidet am Tag 
10001200 Stück größere oder 2000 kleinere Pfropfen, verfertigt wöchentlich aus 
25 kg Kork 12—14 kg Pfropfen. In Frankreich und Spanien arbeiten die Kork⸗ 
ſchnitzer ähnlich. Dann werden die Korke der Größe nach durch Siebe verſchiedener 
Maſchenweite ſortiert, die ſchadhaften ausgeleſen und die guten durch Dämpfe ver⸗ 
brannten Schwefels gebleicht. Die Pfropfenſchneidemaſchinen, die ſich, wie erwähnt, 
noch nicht durchgeſetzt haben, 
ſind zu kompliziert gebaut, als 
daß hier ihre Beſchreibung Platz 
finden könnte. Die Hauptformen 
der Pfropfen ſind gerade und 
koniſche Formen, für Wein⸗ 
flaſchen werden faſt ausſchließ⸗ 
lich die erſteren angewendet. 
Um die Pfropfen, welche wegen 
ihrer Löcher nicht luftdicht genug 
ſchließen, hinlänglich dicht zu 
machen, pflegt man ſie zu dämp⸗ 
fen, worauf ſie ſich leicht zuſam⸗ 
mendrücken laſſen, mit Baumöl 
zu kochen oder mit flüſſig ge⸗ 
machtem Paraffin zu tränken. 
Korkplatten, Korkringe, Kork⸗ 
ſohlen ꝛc. werden entweder mit 
ſcharfen Meſſern oder mit Meſ⸗ 
ſingſchablonen mittels Schlag⸗ 
eiſen ausgeſchnitten. Ausgezeich⸗ 
nete Dienſte leiſten Korkfedern 
für ſchwere Frachtwagen, welche 
bei großer Elaſtizität ſchwere Abb 143. Kokosnüſſe (Dr. A. Jencie, Wien phot.) 
Drucke und Stöße aushalten, 
welche Kautſchuk vollſtändig zerſtören würden. Der Kork wird dazu in einer 
Miſchung von Melaſſe und Waſſer eingeweicht und die geſchnittenen Scheiben dann 
mit hydrauliſchen Preſſen zuſammengepreßt; fie zeigen eine Elaſtizität, die ſich nur 
mit der von komprimierter Luft vergleichen läßt. Schwimmkleider werden aus zwei 
Lagen waſſerdichter Stoffe verfertigt, zwiſchen welche Korkſohle eingelegt wird und 
die man entſprechend abnäht, um ein Zuſammenballen an einer Stelle zu vermeiden. 
Als Surrogat für Kork werden gefilzte und gewobene Wolle mit Kautſchuküberzug oder 
ſtopfenförmig gerollte, durch ein Klebemittel zuſammengehaltene, mit Paraffin ge⸗ 
tränkte Holzſpäne benützt. 

Die Abfälle der Pfropfenſchneiderei, die Späne, werden durch Meſſer, Feilen, 

aſpeln in Pulver verſchiedener Feinheit zerarbeitet oder mit Mahlvorrichtungen 
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vermahlen. Wo es Abfälle in bedeutender Menge gibt, werden ſie wohl auch durch 
trockene Deſtillation zu Gas, Teer, Koks verarbeitet (z. B. in Nerac in der Gascogne). 
Aus den Abfällen werden z. B. Rettungsmatratzen hergeſtellt: eine 12½ kg ſchwere 
Matratze vermag 7 Menſchen zu tragen, ohne unterzuſinken; es können auch durch 
entſprechende Verbindungen mehrere ſolche Matratzen zu Rettungsbooten vereinigt 
werden, welche für das Schiff den Vorteil des geringen Gewichtes haben. Wenn 
man dünne Korktafeln auf beiden Seiten mit Gummi überſtreicht, mit einem Textil⸗ 
ſtoff bedeckt und ſo ineinander verarbeitet, daß gleichſam ein Gewebe entſteht, erhält 
man das Korkleder, ein feſtes, leichtes, biegſames, widerſtandsfähiges, für Näſſe und 
Wärme undurchdringliches Produkt, das zuſammengerollt, gerieben, wie Leinen in 


Abb 144. Verzierende indtantſche Schnitzereien an Kokosſchalen. 
Aus dem Beſitze des pharmakol. Inſtit. d. Untverſ. Wien. (A. Sencte phot.) 


der Wäſche ausgerungen und beliebig mit dem Hammer zuſammengeſchlagen werden 
kann, ohne zu leiden. Solche Gegenſtände ſehen aus wie Leder, find aber um 70 9% 
leichter und 25 %% billiger als dieſes, ein ideales Material für Hüte, Koffer, Riemen dc. 
Die Korkteppiche und tapeten, namentlich Linoleum und Linkruſta, beſtehen aus Ge- 
mengen von eingedicktem Leinöl und Korkmehl, die innig zwiſchen Walzen gemengt, 
zu Platten ausgewalzt und durch Schablonieren oder Modelldruck mit Deſſins, die 
Linkruſta durch Preſſen mit gravierten Walzen mit Reliefverzierungen verſehen werden. 
Den Platten gibt man dann eine Papier- und dieſer durch Aufkitten eine Stoff⸗ 
unterlage. Der Kork gibt die Elaſtizität, Weichheit und Widerſtandsfähigkeit gegen 
Wärme, Näſſe und mechaniſche Beſchädigungen her; Platten laſſen ſich leicht reinigen, 
ſind ſtaubfrei und dabei fußwarm und ſchalldämpfend. Das noch mit Hilfe von 
Kautſchuk hergeſtellte Kamptulikon wurde ſchon beim Kautſchuk erwähnt. Die Er⸗ 
findung des Linoleums ſtammt von dem Engländer Walton. Die Hauptſache bei 
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der Fabrikation iſt die innige Vereinigung des eingedickten Leinöls und Korkmehls 
zu einer kittartigen Maſſe, die zwiſchen Walzen ſo lange durchgeknetet wird, bis ſie 
völlig gleichmäßige Beſchaffenheit angenommen hat und alles Korkpulver mit Leinöl 
vollgeſogen iſt. Mitunter werden, um die Maſſe inniger zu verfilzen, feingeſchnittene 
Haare, Baumwollfäden ꝛc. beigemiſcht. Die Korkſteine und Platten, welche als 
Bau- und Iſoliermaterial zur Umhüllung von Dampfkeſſeln, Rohrleitungen ꝛc. dienen, 
werden aus Korkpulver durch Vermittlung eines Bindemittels, Teer, Aſphalt ꝛc., her⸗ 
geſtellt, in Formen gepreßt und getrocknet; ſie beſitzen außer den ſchon genannten 
wertvollen Eigenſchaften noch den 
Vorzug großer Feſtigkeit und laſſen 
ſich mit Säge und Meſſer beliebig 
bearbeiten, mit Mörtel, Zement ze. 
wie Ziegelſteine vermauern, mit 
Nägeln und Schrauben befeſtigen. 
Sehr wichtig iſt die Verwendung 
von Korkſteinen als wärmehaltendes 
Material, um Fabrikationsräumen 
eine gleichmäßige Temperatur zu 
erhalten, und als wärmeabweh— 
rendes Material in der Umgebung 
von Dampfkeſſeln ꝛc.ſowie zur Iſolie⸗ 
rung der Mauern und Wände gegen 
Feuchtigkeit. Zur Herſtellung von 
Korkſteinen wird das Pulver mit 
Seifenwaſſer gewaſchen, getrocknet, 
mit einer ſtarken Löſung von Kalk 
in Waſſer abermals behandelt und 
wieder getrocknet: dadurch wird das 
Material völlig gegen Feuchtigkeit 
geſchützt. Dieſem Preßpulver wird 
nun an der Luft zerfallener Kalk 

kt e,, BB Seenen Deen 
Gemenge in eine Waſſerglaslöſung 

gebracht, welche als Bindemittel dient, und dann wieder getrocknet, der Kalkzuſatz 
macht auch das Bindemittel gegen Feuchtigkeit widerſtandsfähig. Dieſe Maſſe läßt 
ſich unter Druck in heißen Formen zu einem feſten Körper vereinigen. Teer oder 
Aſphaltlack werden dann noch zur Erzielung vollkommener Unempfindlichkeit gegen Näſſe 
darüber geſtrichen. Korkabfälle können auch mit Stärkekleiſter verkittet und dann 
vermöge ihrer Plaſtizität in Formen gepreßt werden. So kann man „künſtliche Korke“ 
erzeugen, welche aber freilich nicht feuchtigkeitsbeſtändig ſind. Ein Gemenge von 
Korkmehl, Aſbeſt, Gips und Zement, mit Waſſer zu einem mörtelartigen Brei an- 
gerührt und dann auf Dampfkeſſel, Rohrleitungen ꝛc. aufgetragen, gibt eine vorzüg⸗ 
liche Iſoliermaſſe, um ſo mehr, als ſie auch durch Fäulnis und Gärung nicht verändert 
wird, ein ſchlechter Wärmeleiter ift und durch die Hitze nicht zerſtört wird. 
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Die zahlreichen Drechſlerwaren unſeres Handels, die als Kokosnußarbeiten kurſieren, 
ſtammen nicht von der Kokosnuß (Abb. 143 u. 144), ſondern von den harten Fruchtſchalen 
einiger Attalea-Arten (Abb. 145). Die ellipſoidiſche Steinſchale der Kokosnuß trägt am 
runden unteren Ende drei ein gleichſeitiges Dreieck bildende Löcher, von denen aber 
nur eines die Schale perforiert. Ihre Dicke iſt bloß etwa 9 mm, daher ihre nur 
beſchränkte Verwendung; innen iſt ſie glatt, außen uneben faſerig, Farbe und Struktur 
ſind nicht ebenmäßig, ſchokoladebraun mit lichteren Fäſerchen und Fleckchen. Die 
beinharte Schale von Attalea — Coquilla, Cocos lapidea — dagegen iſt durch— 
gehends lichtbräunlich, matt im Bruch. Sie ſinkt ebenſo wie die eigentliche Kokosnuß⸗ 
ſchale im Waſſer unter. Die Steinſchale von Attalea gehört zu den härteſten Pflanzen⸗ 
geweben, die Zellen ſind ſo ſtark verdickt, daß ihr Hohlraum verſchwindet, und ſchließen 
ohne Zwiſchenräume aneinander. Von beſonderem Intereſſe ſind Reihen von großen 
Zellen, die je einen runden Kieſelkörper enthalten, die ſog. Stegmata. Dieſe kriſtall⸗ 
artigen Kieſelkörper bieten mit ihren mächtigen, lebhaft glänzenden Steinkörpern ein 
ſchönes Bild am Schnitt der Schale. Beim Veraſchen der Steinſchale ſchmelzen dieſe 
Ausgüſſe des Zellhohlraumes zu runden Perlenkränzen zuſammen, ein Charakteriſtikum 
der Coquille. Auch durch Zerquetſchen eines Stückes der hervorragenden Bündelteile 
ſind die Kieſelkörper zu iſolieren. 

In ungeheuren Mengen tritt der Samen einer ſüdamerikaniſchen Palmengattung 
(Phytelephas, Abb. 146) als Surrogat für ein koſtbares tieriſches Produkt, das 
Elfenbein, ein und kommt auch unter dem Namen „vegetabilifches Elfenbein“ auf 
den Markt. In ihrer Heimat, an den Ufern des Magdalenenſtromes und deſſen 
Nebenflüſſen in Kolumbien, wurden dieſe Samen ſchon ſeit uralten Zeiten zu Bein⸗ 
arbeiten benützt; in die europäiſche Induſtrie fanden ſie als vorzüglicher Erſatz für 
Elfenbein erſt gegen das Jahr 1826 Eingang. Heute bilden dieſe Steinnüſſe oder 
Elfenbeinnüſſe einen wichtigen Handelsartikel. Die zuerſt bekannt gewordene Stein⸗ 
nußpalme, Phytelephas macrocarpa, beſitzt einen etwa 2 m hohen Stamm und über 
kopfgroße Fruchtkolben, die aus je ſechs oder mehr eng aneinandergepreßten und 
verwachſenen beerenartigen Einzelfrüchten zuſammengeſetzt ſind. Jede Einzelfrucht iſt 
vier⸗ bis ſechsfächerig mit je einem Samen in jedem Fach. Außen von einer trockenen, 
mit holzigharten Höckern und Stacheln verſehenen Schale umgeben, iſt die Frucht 
in ihrem Innern ſaftig und ſüß; das Fruchtfleiſch dient denn auch zur Bereitung 
eines ſüßen Getränks. Dieſe Steinnüſſe ſelbſt zeigen im allgemeinen die Form eines 
Kugelausſchnittes, die Größe einer Kartoffel bis einer großen Walnuß und die ver⸗ 
ſchiedenſten Farben; ihr Gewicht ſchwankt zwiſchen 20—60 g. Die Steinſchale iſt 
ſteinhart, ſpröde und ſchwarzbraun, darin erſt liegt, von einer braunen ſchuppigen 
Samenhaut umkleidet, loſe der Samen. Der größte Teil des außerordentlich feſten 
und harten Samenkerns beſteht aus dem Endoſperm, dem Nährgewebe, welches dem 
Pflanzenembryo, der ſich noch nicht ſelbſtändig ſeine Nahrung bereiten kann, beim 
Keimen zur Nahrung dient. Dieſes Nährgewebe iſt ſo hart, daß ſich die Steinnüſſe 
nur ſchwer ſchneiden laſſen und daß fie ſelbſt nach 24 ſtündigem Liegen in Waſſer nicht 
weſentlich erweichen; beim Keimen aber ſieht man dieſe ſteinharte Maſſe plötzlich 
weich werden, es werden Fermente ausgeſchieden, welche dem jungen Keimling den 
harten Reſervevorrat löſen, gewiſſermaßen mundgerecht machen, die ſtarren Reſerven 
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auf einmal mobilifieren, — ein Wunder des Lebens, dem wir ſtaunend gegenüberſtehen, 
ohne es mit unſerer Wiſſenſchaft auflöſen zu können. Von den vielen Steinnuß⸗ 
ſorten, welche meiſt nach ihrer Herkunft benannt find: Panama, Tumaco von San 
Lorenzo, Palmyra, Cartagena, Esmeralda, Guayaquil uſw., ſind naturgemäß jene 
am geſchätzteſten, deren Inneres dem echten Elfenbein in Farbe und Tönung am 
nächſten kommt. Das iſt aber die Sorte „Savanilla“, deren gelblicher Kern ge⸗ 
brauchtem Elfenbein ähnelt. Das Bearbeiten der Nüſſe geſchieht auf der Drehbank; 
ihre Verwendung iſt gegenwärtig ſehr umfangreich, beſonders die Beinknopfinduſtrie 
verbraucht ungeheure Quantitäten. Da ſie ſich gut färben laſſen, verfertigt man 
auch künſtliche Korallen, Türkiſe uſw. daraus. Die Abfälle werden zur Darſtellung 
von Pflanzenalbumin (für Färbereizwecke), leider 7 
auch zur Verfälſchung von gepulverten Gewürzen 
und zur weiteren Verſchlechterung von Kaffeeſurro⸗ 
gaten verwendet, wozu wohl die kaffeebraune Stein⸗ 
ſchale beſonders verlockt. Im Jahre 1876 kamen 
Palmenſamen unter der Bezeichnung Tahitinüſſe 
zu uns, die wohl zur Knopffabrikation geeignet 
waren, aber zu ihrer Bearbeitung eines beſonders 
gehärteten Stahles bedurften; man konnte ſie auf 
der Leipziger Rohſtoffausſtellung als Fidſchinüſſe 
ſehen; ſpäter erſt zeigte ſich, daß dieſe Tahitinüſſe 
eigentlich von den Karolinen und von den Salomons⸗ 
inſeln ſtammen; die erſteren, die eigentlichen „Tahiti⸗ 
nüſſe“, beſitzen eine glatte, glänzende Oberfläche, 
die letzteren ſind dunkelroſtbraun, matt und wulſtig, 
gerippt, die ivory-nuts des Handels. Dieſe poly: 
neſiſchen Nüſſe enthalten — ein wichtiger Unter⸗ 
ſchied den echten Steinnüſſen gegenüber — Kriſtäll⸗ 
chen von oxalſaurem Kalk, die in einer fetten oder 
gelatinöſen Schicht eingebettet liegen. Sie kommen 
in beſonders großen Mengen nach Europa in die 
Knopffabriken. Im Jahre 1895 wurden 130 000 Abb. 146. Großfamige Steinnuß zur Er⸗ 
Zentner polgnefifcher und 369950 Zentner echte e non or. A. St, We bet 
Steinnüſſe über Hamburg nach Europa importiert, 

und dieſes Jahr gerade war eines der wenigſt ergiebigen; die Nüſſe waren ſchlecht, 
wahrſcheinlich älteres, im Schlamm aufgeleſenes Material, bei dem die Keimung ſchon 
begonnen hatte, ſo daß das Nährgewebe bereits erweicht war. Die Steinnuß iſt 
vielleicht der einzige Samen, welcher der gewerblichen Verarbeitung zu Gebrauchs⸗ 
gegenſtänden dient; die übrigen werden für die verſchiedenen Formen des Genuſſes 
derwendet. 

Im Jahre 1894 hatten die Samen etwa einen Wert von 60 Mark die Tonne; 
der Verbrauch für die Knöpfe der Damenmäntel und die Räder der Rollſchuhe er⸗ 
zeugte eine Preisfteigerung von 240 Mark, die aber infolge der Überproduktion wieder 
auf 100 Mark zurückging. Der Preis einer Nuß ſtellt ſich auf beiläufig einen Pfennig. 
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Die verhältnismäßige Billigkeit und leichte Bearbeitbarkeit des Materials, die Mög⸗ 
lichkeit des Färbens in allen Tönen haben die Steinnuß zu einem ſehr beliebten 
Material in der Knopfinduſtrie gemacht; der Knopf iſt haltbar, zerſpringt aber beim 
Anſchlagen mit dem Stock, wie es beim Ausklopfen vorkommt. Sehr zerbrechlich 
dagegen ſind die Imitationen von Steinnußknöpfen aus Harzkompoſitionen oder 
Schellack, welche auch ſchmelzen oder gar brennen, wenn man mit dem heißen Eiſen 
darüber fährt. Steinnüſſe laſſen fich, ſelbſt nach langem Liegen in Waſſer, nur 
ſchwer ſchneiden, dagegen leicht mit der Drehbank bearbeiten; dabei geben ſie wenig 
oder keinen Abfall. Die Maſchinen zu ihrer Maſſenherſtellung arbeiten in der Weiſe, 
daß die Steinnußplatten auf ein und demſelben Tiſch durch Verſchiebung nacheinander 
der Wirkung verſchiedener Werkzeuge, der Bohrer, Vorreiber und Ausſtoßwerkzeuge 
unterworfen werden, welche gemeinſam die Geſtalt des Knopfes bewerkſtelligen, ſo 
daß bei Verſchiebung des Maſchinentiſches die verſchiedenen Operationen der Herſtellung 
gleichzeitig durchgeführt werden und bei jeder Verſchiebung ein fertiger Knopf aus der 
Maſchine hervorgeſtoßen wird. Die Steinnußplatten werden dabei in Zangen auf 
dem Maſchinentiſch feſtgehalten, der ſich in fortwährender Drehbewegung befindet, 
wobei die Platten jedesmal unter die betreffenden Werkzeuge geführt werden. Die 
rohen Knöpfe werden dann in einer heißen Löſung von übermanganſaurem Kali ge: 
beizt, bis ſie braun werden, und durch Einlegen in ſchweflige Säure, darauf in heiße 
Lauge wieder gebleicht: dadurch haben ſie genügende Weichheit und Geſchmeidigkeit 
erlangt, um mittels Durchſchlagſtanzen jede gewünſchte Umrißform zu erhalten, worauf 
ſie noch durch Preſſen veredelt und mit Muſtern verſehen werden können. Durch 
Tränken mit Silber- und Queckſilberſalzen und nachfolgende Einwirkung der 
Dämpfe von Schwefelammonium können Iriseffekte oder Regenbogenfarben darauf 
erzeugt werden. Farbſtoffe find ſehr leicht auf Steinnußknöpfen zu firieren, wenn 
man ſie durch das heiße Färbebad zieht, beſonders wenn ſie vorher der Einwirkung 
konzentrierter Schwefelſäure kurze Zeit ausgeſetzt waren. Sprenkelung wird in der 
Weiſe bewirkt, daß man die rohen Knöpfe mittels Zerſtäubers mit alkoholiſcher 
Schellacklöſung beſprengt und dann färbt, wobei die ſchellackbedeckten Stellen weiß 
bleiben. Überpinſeln mit Alkohol entfernt den Schellack, der mit dem Pinſel auf 
dem ganzen Knopf ausgebreitet wird, welcher nach Verdunſten des Alkohols dadurch eine 
glänzende Oberfläche gewinnt. Verſchieden geformte Gegenſtände kann man aus dem 
gemahlenen, gewaſchenen und getrockneten Steinnußpulver durch deſſen Einfüllen in die 
Form und Preſſen bei höherer Temperatur mit oder ohne Farbſtoff ſehr leicht herſtellen. 
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Hirſe ſtampfende Malayen. 


(Original-⸗Aquarell von W. Plauck.) 


Die Konſerveninduſtrie. 


Um eine Reihe von Nahrungsmitteln, die alsbald dem Verderben unterliegen, 
indem ſie in Fäulnis und Gärung übergehen, für längere Zeit genießbar zu erhalten, 
hat man Verfahren eingeſchlagen, um dieſe Fäulnis und Gärung hintanzuhalten. 
Allen Gärungserregern (Hefen, Bakterien, Schimmelpilzen) nun iſt gemeinſam, daß 
ſie einen günſtigen Nährboden für Wachstum und Gedeihen benötigen; einzelne 
brauchen auch den Sauerſtoff der Luft, während viele auch bei völligem Ausſchluß 
von Luft ſehr gut leben können. Man nennt die erſte Gruppe Nerobionten (in 
Luft lebende), die zweite Gruppe Anasrobionten (ohne Luft lebende). Die meiſten 
Gärungserreger und Nahrungsmittelverderber aber arbeiten am ſtärkſten bei Tem⸗ 
peraturen zwiſchen 15—35°, während fie ihre Tätigkeit bei Temperaturen wenig 
über 0 und bei ſolchen unter 0% völlig einſtellen, ohne aber ſelbſt durch die 
Abkühlung zugrunde zu gehen. Steigt die Temperatur wieder an, ſo erwachen ſie zu 
neuem Leben und zu neuer Tätigkeit. Hingegen vertragen die wenigſten Gärungs⸗ 
erreger und Fäulnisorganismen Temperaturen von über 55%, und faſt ausnahmslos 
werden ſie durch Siedehitze getötet oder durch geſpannten Dampf. Viele von ihnen 
find aber in ihren Lebensbedingungen von der Reaktion der Flüſſigkeit, in der 
ſie ſich entwickeln ſollen, abhängig: ſo können die Hefen ſchwachalkaliſche Reaktion 
ſchlecht vertragen, während ihnen eine ganz ſchwache ſaure ſehr gut zuſagt. Die 
Schimmelpilze hinwiederum wachſen auf ſchwach ſaurem Nährboden ſehr üppig. Die 
Fäulniserreger (Bakterien) hingegen arbeiten viel beſſer bei alkaliſcher Reaktion. Eine 
Reihe von chemiſchen Subſtanzen vermag nun dieſe Gärungserreger völlig zu vernichten; 
man nennt ſolche Verbindungen desinfizierende Subſtanzen oder Konſervenſalze, aber 
die meiſten von ihnen ſind als Zuſatz zu Nahrungsmitteln den Menſchen, für die 
Dauer eingenommen, ſchädlich. Dieſes iſt der Grund, weshalb die Geſetzgebungen der 
meiſten Staaten den Zuſatz desinfizierender Chemikalien zu Nahrungsmitteln, wenn 
dieſe chemiſchen Verbindungen auch in kleinen Mengen ungiftig ſind, verbieten. Man 
bedient ſich daher zum Konſervieren und zum Darſtellen von Obſt⸗ und Gemüſe⸗ 
konſerven ohne Zuſatz von Chemikalien mehrerer Verfahren, die den Zweck haben, 
die Gährungen möglichſt zu unterdrücken; ſie ſollen im folgenden beſchrieben werden. 

Von den Verfahren zur Konſervierung wollen wir zunächſt das Kälteverfahren 
beſprechen. Man kann Obſt und Gemüſe konſervieren, indem man dieſe Nahrungs⸗ 
mittel meiſt bei niederen Temperaturen, aber nicht unter 0“ lagert, da fie ſonſt 
überfrieren und ſehr ſtark in ihrem Geſchmack leiden. Daher iſt es nicht gleichgültig, 
bei welchen Temperaturen man Nahrungsmittel lagert; die gewöhnliche Kellertemperatur, 
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die ſich als ſehr zweckmäßig erweiſt, ſchwankt zwiſchen 9.100. Im Winter follen 
ſolche Keller möglichſt ſo verwahrt werden, daß ihre Temperatur nicht unter den 
Nullpunkt ſinkt, da ſonſt die Nahrungsmittel frieren und wohl konſerviert bleiben, 
aber im Geſchmack ſich ſtark verändern. Kartoffeln z. B. werden, wenn ſie gefroren 
ſind, ſüß, weil durch das Gefrieren und Wiederauftauen die Zellwände durchläſſiger 
werden und ſo die Stärke verzuckernde Diaſtaſe durch die geſprengte Zellwand zur 
Stärke gelangt und einen Teil der Stärke in Zucker verwandelt. Man kann auf 
dieſe Weiſe auch friſches Obſt und Gemüſe durch bloßes Kühlen ſehr gut konſer⸗ 
vieren und auf große Entfernungen verſenden. 

Auf Eiſenbahnen, die für den Transport von friſchen Gemüſen und Obſt gut 
eingerichtet ſind, verkehren ſolche mit Eis⸗ oder Kälteerzeugungsapparaten ausgeſtattete 
Waggons, die eine ſelbſt bei großer Außenwärme konſtante, wenig über den Null⸗ 
punkt hinausgehende Temperatur haben, ähnlich wie die Waggons für den Transport 
von friſchem Fleiſch, Bier vim. ` Ebenſo haben alle Schiffe, die friſches Obſt und 
Gemüſe aus den Tropen oder Subtropen nach Europa bringen, ſolche wohl— 
eingerichteten Kühlräume, die mit Kälteerzeugungsmaſchinen in Verbindung ſtehen. 

Eine andere Art, zu konſervieren, iſt das Austrocknen, wobei einzelne 
Obſtarten und Gemüſe freilich zum Teil ihren friſchen Geſchmack einbüßen und nach 
der Zubereitung auch weniger ſchön erſcheinen. Hingegen haben ſolche getrockneten 
Gemüfe- und Obſtarten den Vorzug, daß ſich ihre Transportkoſten ſehr gering ſtellen, 
da ihr Gewicht beim Austrocknen ſehr bedeutend abgenommen hat. Der Waſſergehalt 
der Gemüſe ſchwankt zwiſchen 70—80 %. Viele Pflanzen werden einfach durch 
Trocknen an der Luft oder an der Sonne konſerviert. Sehr waſſerreiche und 
große Stücke zerſchneidet man zweckmäßig in dünne Blätter, um für die Ver⸗ 
dunſtung eine große Oberfläche zu ſchaffen. Zerſchneidet man aber Gemüſe oder 
Obſt in Stücke und trocknet dieſe, ſo werden ſie meiſt auf der der Luft aus⸗ 
geſetzten Oberfläche braun, da ſich einige Subſtanzen durch oxydierende Fermente, 
die in den Früchten enthalten ſind, beim Luftzutritt ſtark färben. Daher rührt die 
gelbe Farbe von Apfelſchnitten und die braune der Birnen (Kletzen). Vielfach werden 
Obſt und Gemüſe, um ihr Volumen zu verkleinern, nach dem Trocknen ſtark gepreßt, 
was insbeſondere für den Transport große Vorzüge hat. Obſt darf man nicht zu ſtark 
trocknen und entwäſſern, da es ſonſt völlig ſein Aroma verliert. Es genügt voll— 
kommen, die Trocknung ſo weit zu treiben, daß es noch verhältnismäßig weich er⸗ 
ſcheint und noch etwa 30% Waſſer enthält. 

Eingreifender als dieſes gewöhnliche Trocknen iſt das Darren, denn hierbei 
wird nicht nur das Waſſer entfernt, ſondern die Stärke zum Teil verzuckert und der 
Zucker zum Teil durch die höhere Temperatur karameliſiert, ſo daß man eine völlige 
Geſchmacksänderung erzielt. Meiſt wird auch das Eiweiß durch die Hitze zur Ge- 
rinnung gebracht. 

Vielfach wird die Konſervierung aber in der Weiſe durchgeführt, daß man die 
Früchte in ſtark Waſſer entziehende Subſtanzen oder in konſervierende Stoffe einlegt. 
Dahin gehört z. B. das Einmachen der Früchte, wobei dieſe mit ſehr viel Zucker ver⸗ 
ſetzt werden, der in ſeiner konzentrierten Löſung ein ausgezeichnetes Konſervierungs⸗ 
mittel iſt. Dabei entzieht der Zucker den Früchten das zu ſeiner Auflöſung notwendige 
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Waſſer, und die nun waſſerarmen Früchte liegen in einer ſterilen, bei dieſer Konzen⸗ 
tration nicht gärungsfähigen Zuckerlöſung. Eine gleiche Konſervierung wird bei ein⸗ 
zelnen Früchten und Gemüſen durch Kochſalz durchgeführt, ebenſo durch Einlegen in 
ſtarken Alkohol (Rumfrüchte) oder in Eſſig. So behalten z. B. Oliven, in gekochtes 
Seewaſſer eingelegt, völlig ihre ſchöne hellgrüne Farbe und ihr friſches Ausſehen. 
Wenn aber in Zuckerlöſung eingelegte Früchte in feuchten Räumen offen ſtehen oder 
Feuchtigkeit zu ihnen dringen kann, ſo wird an der Oberfläche eine Verdünnung der 
Zuckerlöſung eintreten, und auf der verdünnten Zuckerlöſung können dann Schimmel- 
pilze ſich luſtig entwickeln. Daher darf man bei dem Einzuckern der Früchte durchaus 
nicht mit dem Zucker ſparen, weil man ſonſt nie eine genügende Konzentration des 
Zuckerſaftes erreicht und auf der verdünnten Zuckerlöſung die Schimmelpilze üppig 
wachſen. Für das Einmachen der Früchte in Zucker verwendet man für gewöhnlich N 
ſo viel reinen Rohrzucker, wie das Gewicht der Früchte ausmacht, und löſt den Zucker 
in möglichſt wenig heißem Waſſer. Zur Reinigung iſt es vorteilhaft, dieſen Zucker 
kurze Zeit zu ſpinnen, wobei er mehr kolloidale Beſchaffenheit annimmt und ſelbſt in 
konzentriertem Zuſtande nicht ſo leicht auskriſtalliſiert. Dieſes Spinnen beruht auf 
dem Erhitzen der konzentrierten Zuckerlöſung in einer kupfernen Pfanne über gelindem 
Feuer und Abſchäumen der ſich an der Oberfläche ausſcheidenden Verunreinigungen 
mit einem Löffel. 

Hierauf legt man die gereinigten, unter Umſtänden entſchälten Früchte in wohl⸗ 
gereinigte Gefäße, die man dann entweder mit einem Patentverſchluß (Gummidichtung), 
mit Pergamentpapier in feuchtem Zuſtande oder mit feuchter tieriſcher Blaſe ver⸗ 
ſchließt. Vielfach werden ſolche in Zuckerlöſung konſervierten Früchte noch durch Er: 
hitzen ſteriliſiert, aber nicht alle Früchte vertragen dieſes Erhitzen, manche zerfallen 
und werden unanſehnlich. Daher zieht man es vor, bei Erdbeeren insbeſondere, die 
ein ſehr feines und flüchtiges Aroma haben, gar nicht zu erhitzen, ſondern man legt 
die Früchte in feinpulverigen Zucker und ſchwenkt ſie darin um. Der Zucker zieht 
dann das Waſſer und das Aroma aus den Früchten an und zerfließt hierbei, und 
die ganze Frucht iſt auf dieſe Weiſe konſerviert; der Zucker iſt nun der Träger des 
Aromas, während das Fruchtfleiſch ſelbſt geruchlos iſt. Bei einzelnen Früchten, deren 
Aroma man auf Zucker übertragen will, wie z. B. bei Himbeeren, geht man in der 
Weiſe vor, daß man ſie zerquetſcht und, um die Kerne zu entfernen, durch ein Sieb 
reibt. Das zerriebene Fruchtfleiſch gerät dann in ſaure Gärung, und ſobald dieſe 
beendigt iſt, filtriert man den Saft durch Papier klar ab und kocht ihn in einem 
blanken Kupferkeſſel, der nicht verzinnt fein darf, weil ſonſt die Farbe und das Anſehen 
des Saftes darunter leiden. Man ſetzt dem Safte unter Erwärmen faſt das doppelte 
Gewicht Zucker zu, kocht nun auf und füllt den dicken Saft warm in reine, gut zu 
verkorkende Flaſchen. Dieſer Himbeerſaft enthält alsdann das geſamte Aroma der 
Himbeeren. 

Die beſten Konſervierungsmethoden ſind natürlich diejenigen, bei denen die 
Gärungserreger in den zu konſervierenden Früchten oder Gemüſen zerſtört und die 
Grüchte fo aufbewahrt werden, daß keine neuen Gärungserreger hinzutreten können; 
die Büchſen, in denen ſie lagern, müſſen alſo hermetiſch von der Luft abgeſperrt 
werden. Die meiſten Früchte ſind durch die Wachsſchicht, die auf ihren Schalen lagert, 
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vor dem Einbruch der Mikroorganismen (Gärungserreger) geſchützt, da dieſe die Wachs⸗ 
ſchicht nicht zu durchbrechen vermögen; wenn aber die Fruchthaut verletzt iſt, können 
die Mikroorganismen 
leicht in die Früchte ein⸗ 
dringen und ſie zur Fäul⸗ 
nis bringen. Man kann 
viele Gemüſe und Früchte 
in geſchloſſenen Blech⸗ 
gefäßen in Dampf ſterili⸗ 
ſieren und ſo alle Mikro⸗ 
organismen innerhalb 
des Gefäßes töten; da 
das Gefäß verlötet iſt, 
können nachher neue 
Mikroorganismen nicht 
mehr eindringen, wenn 
die Büchſen aus ſolidem, 
lückenfreiem, gut ver⸗ 
zinktem Blech ſorgfältig 


Abb. 1. Hauptkochhalle für die Fabrikation von Komvpottfrüchten in der hergeſtellt ſind, ebenſo 
Marmeladenſabrik J. Keiller & Son, Tangermünde. Anſicht A. wenn ſie in Glasbüchſen 


oder in ſoliden, glaſierten 
Tongefäßen eingelagert 
ſind. Solche Konſerven 
können ſich jahrelang 
halten. 

Insbeſondere Obſt 
konſerviert man in der 
Weiſe, daß man es bet 
niederer Temperatur in 
Kellern lagert und dabei 
möglichſt achtgibt, daß 
ſchon von der Fäulnis 
ergriffene Früchte vorerſt 
ausſortiert werden, auch 
ſolche, deren äußere 
Schale beſchädigt iſt, ſo 
daß die Möglichkeit des 
Eindringens von Mikro⸗ 


Abb. 2. Hauptkochhalle für die Fabrikation von Kompottſrüchten in der . 
Marmeladenfabrik J. Keiller & Son, Tangermünde Anſicht B. organismen beſteht. Da⸗ 


her werden ſolche Früchte, 
um die Beſchädigung dieſer äußeren Schale bei dem Transport zu vermeiden, vorher 
in Papier gewickelt und in Holzwolle oder Papierſchnitzel verpackt. Weintrauben 
halten ſich ſehr gut, wenn man fie in Kork packt, insbeſondere aber, wenn man 


Konſerven. 279 


die Schnittſtelle am Stiel mit Kitt oder Siegellack verſchließt und die Trauben dann 


frei hängen läßt. 


Selbſt ſehr leicht verderbende Früchte halten ſich bei einer Temperatur von +4 
bis 5° lange unverändert, und deshalb transportiert man bei modern organiſierten 


Betrieben friſches Obſt 
in Eis⸗ oder Kühlwagen 
auch in Eiſenbahnen. 
Beſonders ſind viele 
Schiffe, welche Obſt und 
Fleiſch aus überſeeiſchen 
Ländern verfrachten, mit 
ausgezeichneten Kühl⸗ 
räumen ausgeſtattet. In 
einzelnen Gegenden be- 
wahrt man Früchte zwi⸗ 
ſchen Lagen von ge- 
löſchtem Kalk auf. Es 
wurde auch vorgeſchlagen 
und wird vielfach geübt, 
daß man die Früchte, 
die man für längere Zeit 
konſervieren will, in 
Nachahmung des natür- 
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Abb. 3. Lagerraum der Marmeladenfabrit J. Keiller & Son, Tangermünde. 


lichen Schutzes, den ſie in ihrer Wachsſchicht haben, mit einer dünnen Schicht ge— 
ſchmolzenen Paraffins überzieht, indem man ſie für einen Moment in das geſchmol— 


zene Paraffin taucht. 
Man muß den Schmelz⸗ 
punkt der Paraffinmaſſe 
und ihre Temperatur ſo 
einrichten, daß man die 
rüchte nicht verbrennt, 
aber auch keine zu dicke 
Paraffinſchicht aufträgt. 
Durch ſorgfältige Aus⸗ 
wahl des zu verwenden— 
den Paraffins nach dem 
richtigen Schmelzpunkt 
kann man auf dieſe 
Weiſe ausgezeichnete Er⸗ 
folge erzielen. 
{ Die häufigſte Art 
der Konſervierung von 
Früchteniſtdas Darren. 
orher ſortiert man ſie 


Abb. 4. Lagerraum der Marmeladenfabrif J. Keiller & Son, Tangermünde. 
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aus: Kernobſt ſchält man und ſticht das Kernhaus aus. Dieſes geſchieht auf eigenen, 
ähnlich wie die in den Haushaltungen benützten arbeitenden, für dieſen Zweck kon⸗ 


Abb. 5. Sortterraum für ankommende Früchte in der Marmeladenfabrik 
J. Keiller & Son, Tangermünde. 


Be 


Abb. 6. Expeditionsabteilung der Marmeladenfabrif J. Keiller & Son, 
Tangermünde. Anſicht A. 
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ſtruierten Maſchinen. Die 
Frucht ſelbſt zerſchneidet 
man in mehrere Stücke. 
Das Obſt wird in großen 
Betrieben mit Schäl⸗ 
maſchinen geſchält, in 
ſchneckenförmige Ringe 
geſchnitten und vom Kern⸗ 
gehäuſe befreit. Häufig 
taucht man ſolche Schnitte 
für einen Moment in Salz⸗ 
waſſer, dann bringt man 
dieſe auf die Obſtdarre. 
Sie beſteht aus einem 
Behälter aus Holz, Eiſen 
oder Mauerwerk, der auf 
einer eiſernen Platte ruht. 
Dieſe wird von Feuergaſen 
umſpült, die die Wärme 
von einer Feuerung hin⸗ 
zuleiten. Die meiſten 
Darren heizt man mit 
Koks, damit das gedarrte 
Obſt oder Gemüſe keinen 
Rauchgeſchmack annimmt. 
In dem Darraum liegen 
nun hölzerne oder metal⸗ 
lene Hürden mit Böden 
aus gelochtem Blech oder 
Flechtwerk aus Weiden⸗ 
ruten, damit ein raſcher 
und großer Umlauf der 
heißen Luft und der ab⸗ 
ziehenden Waſſerdämpfe 
ſtattfinden kann. Man 
bringt das zu dörrende 
Obſt zuerſt in den heißeſten 
Teil der Darre, wo es 
gleichſam gekocht wird, 


ohne daß man die Waſſerdämpfe abziehen läßt, dann erſt öffnet man die Ventilationen, 
und ſobald erſt eine Eintrocknung erfolgt, bringt man die Hürden in immer kältere 
und kältere Zonen des Apparates und läßt, ſobald kein Saft mehr auspreßbar iſt, 
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das Darrobſt an der Luft erkalten. Läßt man es in der Darre erkalten, ſo büßt 
es ſein ſchönes Ausſehen mit dem Glanze ein. Zu ſtarkes Darren bewirkt einen zu 
großen Verluſt an Aroma, und das Obſt wird dann für Kochzwecke nicht mehr brauch— 
bar, weil es ſich nicht mehr erweicht. 

Sehr ſaftige Früchte, wie Pflaumen, Zwetſchgen ſetzt man aber im Anfang nicht 
einer heißen Temperatur aus, weil ſonſt der Saft ausfließt. Meiſt werden die Kerne 
entfernt; ſo ſind die Prünellen ohne Schale und ohne Kern getrocknete Pflaumen. 
Man ſchält dieſe in der Weiſe, daß man ſie für einen Augenblick in ſiedendes Waſſer 
taucht, worauf man die Schale glatt abziehen kann. Beim Darren verändert ſich die 
Fruchtfleiſchfarbe ſehr 
ſtark, insbeſondere iſt 
die Einwirkung der Oxy⸗ 
daſen (Fermente) bei 
Gegenwart von Luft be⸗ 
merkbar, und das Frucht⸗ 
fleiſch erſcheint gelb bis 
braun; anderſeits unter⸗ 


liegt der Zucker einern wt ECH 
o ` N 1 ES 
Karameliſierung. Mü 


In Zucker und in We n 
Eſſig eingemachte Früchte N - re 
verfallen manchmal bei 
ungenügender Konfer- 
vierung dem Verderben, 
weshalb vielfach Salizy- 
ſäure in kleinen Mengen 25 Gs ` gës 
als Schutzmittel zugeſetzt P . i ö 

` m SEN Abb. 7. Erpeditionsabteilung der Marmeladenfabrik J. Keiller & Son, 
wird. In einigen Staa⸗ Tangermünde. Anſicht B. 
ten iſt jedoch dieſer 
Zuſatz verboten. Wenn man Obſt mit Waſſer mit oder ohne Zucker kocht oder 
dämpft, ſo erhält man ſog. Kompotte. Obſt in dieſer Zubereitung iſt weitaus 
beſſer verdaulich und kann darin nach vorhergehendem Steriliſieren ſehr gut für 
lange Zeit konſerviert werden. Bei der Zubereitung von Kompotten im großen erhält 
man durch Austreten von Zuckerſtoffen und Aroma aus dem Obſt Säfte, wie Apfel- 
ſaft, Birnenſaft, die unter den verſchiedenſten Bezeichnungen, insbeſondere in ver- 
dünntem ſteriliſiertem Zuſtande, als erfriſchende alkoholfreie Getränke Eingang ge⸗ 
funden haben (Abb. 1, 2). 

Entfernt man aus reifen Zwetſchgen die Kerne, zerreibt das Fruchtfleiſch und 
kocht dieſes ein, ſo erhält man den ſog. Lekwar, Powidel oder Zwetſchgenmus. Dieſes 
Mus findet als ſüße Zutat zu vielen Speiſen oder zur Füllung von Backwerk Ver⸗ 
wendung und wird wegen ſeines ſehr billigen Preiſes in Zwetſchgen erzeugenden 
Ländern in breiten Volksſchichten ſehr ſtark benützt. 

Schon im Altertume wurden Pflaumen auf Hürden an der Sonne getrocknet, 
auch tauchte man friſch gepflückte Pflaumen in ſiedendes Meer- oder Salzwaſſer und 
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trocknete fie dann in einem Backofen oder in der Sonne. Oliven legt man noch im 
unreifen Zuſtande ein, indem man fie durch Auslaugen mit Waſſer von Bitterftoffen 
befreit. Man kann fie dann entweder durch Trocknen oder durch Einlegen in See- 
waſſer, Salzlöſung oder auch in Ol, je nach Geſchmack unter Zutat von Gewürzen, 
konſervieren. 

Saure Früchte können beim Arbeiten auf Darren, die aus Zinkdrahtgeflechten 
beſtehen, etwas Zink auflöſen; ſo kam es, daß man anfangs aus Amerika zinkhaltige 
trockene Früchte erhielt; gegenwärtig wird das Darren hauptſächlich auf Holzgeſtellen 
ausgeführt. 

Die Roſinen und Zibeben ſind ebenfalls nur getrocknete Weintrauben ver⸗ 
ſchiedener Herkunft. Malagaroſinen werden meiſt aus ſpaniſchen Muskatellertrauben 
erzeugt und kommen in ganzen Trauben mit Kamm in den Handel. Korinthen ſind 
kleine, ſchwarze, getrocknete Weintrauben, die aus Griechenland kommen; Feigen trocknet 
man meiſt auf Brettern an der Sonne. Manche Sorten preßt man ſtark, manche 
ſchwach und beſtreut ſie vielfach, um ihnen ein ſchöneres Ausſehen zu geben, entweder 
mit Mehl oder mit ordinärem Zuckerpulver. Die Feigen ſind ſehr zuckerreich und 
werden wegen ihrer Billigkeit in letzter Zeit insbeſondere zur Herſtellung von Kaffee⸗ 
ſurrogaten verwendet. Datteln trocknet man wie die Feigen an der Sonne. 

Man kann Obſt auch in der Weiſe konſervieren, daß man es mit Zucker über⸗ 
zieht und umhüllt, fog. kandiertes Obſt, während in konzentriertem Zuckerſaft kon⸗ 
ſerviertes Obſt als „Konfitüre“ bezeichnet wird. Dunſtobſt nennt man das Kon— 
ſervierungsverfahren, bei dem das Obſt in Glas- oder Blechgefäßen im Waſſerdampf 
vollkommen gekocht wird; meiſt iſt es gar nicht notwendig, Zucker zuzuſetzen. Vielfach 
ſetzt man aber Waſſer zu, in dem ſich der Zucker des Obſtes auflöſt. 

Die in Rum eingelegten Früchte heißen in Frankreich Chinois. In Eſſig legt 
man hauptſächlich Kirſchen, Weichſeln und Pflaumen ein. 

Jams oder Marmeladen bereitet man aus Früchten, die man vorerſt ſchält, 
dann von den Kernen und Stielen befreit und hierauf das Fruchtfleiſch mit oder 
ohne Zuckerzuſatz einkocht. Sie haben eine breiige oder paſtenartige Beſchaffenheit, 
häufig ſind ſie nicht mit Rohrzucker, ſondern mit Stärkezucker verſetzt. Um ſie zu 
ſchönen, werden ſie vielfach mit giftigen oder auch ganz unſchädlichen Farbſtoffen 
aufgefärbt. Das Aroma verſtärkt man durch künſtliche Fruchteſſenzen und erhöht 
die Konſiſtenz durch Einkochen von Gelatine oder Agar-Agar (Abb. 3, 4, 5, 6, 7). 

Gelees erzeugt man aus weichgekochten Früchten, die man durch ein Sieb oder 
Tuch paſſiert und in Zucker ſtark einkocht; beim Erkalten erſtarren ſie gallertartig. 

Die Fruchtſäfte erzeugt man aus gequetſchten Früchten, nach vorangegangener 
Gärung oder ohne eine ſolche, indem man den reinen Fruchtſaft mit Zucker einkocht 
oder den Zucker kalt zuſetzt. Beim Verkochen der Fruchtſäfte im Vakuum bekommt 
man ein klareres und beſſeres Produkt. Guter Himbeerſaft muß eine ſchöne, hoch— 
rote Farbe haben, darf daher nicht in verzinnten Gefäßen gekocht werden (ſiehe S. 277). 

Den Zitronenſaft ſtellt man dar, indem man vorerſt die Zitronen ſchält, da 
man aus den Schalen Zitroneneſſenz und Zitronenöl gewinnt. Das Fruchffleiſch 
preßt man unter ſtarkem Druck und dampft den rohen Saft in Keſſeln ab, zum fon- 
zentrierten Saft gibt man häufig Zucker. 
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Unter Limonaden verſteht man Miſchungen von Fruchtſäften mit Waſſer und 
Zucker. Am verbreitetſten ſind die kohlenſauren Limonaden, bei denen Fruchtſaft im 
Waſſer gelöſt und mit Kohlenſäure imprägniert iſt. Sie werden aber häufig künſt⸗ 
lich erzeugt, aus Zuckerwaſſer, Weinſäure und künſtlichen Fruchtäthern. 

Die Fruchtäther werden zum Teil aus den Schalen oder aus dem Fleiſch der 
verſchiedenen Früchte mit Waſſerdampf herausdeſtilliert und das Deſtillat weiter ge⸗ 
reinigt, aber die meiſten Fruchtäther werden künſtlich (ſynthetiſch) erzeugt. 

Gemüſekonſerven werden meiſtens durch Trocknen auf Hürden mit oder ohne er- 
wärmte Luft und nachheriges Zuſammenpreſſen erzeugt. Dieſes Verfahren des Ge- 
müſetrocknens iſt insbeſondere in Frankreich, in neuerer Zeit aber auch in Deutſchland 
ungemein verbreitet, weil man den großen Vorteil hat, auch in der ungünftigen 
Jahreszeit um mäßigen Preis reichlich Gemüſe zur Verfügung zu haben, und 
beſonders für die Maſſenverproviantierung in der günſtigen Lage iſt, große Mengen 
auf kleinem Raume konſerviert aufbewahren zu können. In 1 ebm Raum laſſen 
ſich z. B. 25000 Gemüſeportionen verpacken. Für die Verproviantierung von Schiffen 
und Feſtungen ſowie für die Verpflegung von Armeen iſt dies von allergrößter Be— 
deutung. Nach dem gewöhnlichen Trocknen der Gemüſe bei 47—489 haftet ihnen aber 
ein eigentümlicher Heugeruch an, und ſie bekommen durch die Zerſetzung von Eiweiß 
einen ſcharſen Geſchmack. Man hat dieſen Übelſtand in der Weiſe zu beſeitigen ge— 
ſucht, daß man vorerſt die gereinigten Gemüſe unter einem Druck von 4—5 Atmo⸗ 
ſphären mit überhitztem Waſſerdampf behandelt, fie dann bei 400 in lebhaftem Luft- 
ſtrome ſchnell trocknet und nun mit kräftigen hydrauliſchen Preſſen zuſammenpreßt. 
Auf dieſe Weiſe wird das Eiweiß koaguliert. Die Gemüſe trocknen auf amerikaniſchen 
Darren noch leichter als Obſt. Viele Gemüſe ſchneidet man vorher, ſo daß das 
Trocknen in etwa einer Stunde beendigt iſt. Nach dem Einweichen und Kochen nehmen 
ſie den Geſchmack friſcher Gemüſe meiſt wieder an. 

Vor der Verwendung der Dörrgemüſe laſſe man dieſe eine halbe Stunde in 
lauem und zwei Stunden in kaltem Waſſer liegen. Sie quellen dann auf und er= 
halten ihre urſprüngliche Biegſamkeit und Farbe. 

N Aber nicht alle Gemüſe ſind dieſem Verfahren zugänglich. Spargel z. B. eignet 
ſich durchaus nicht dafür. Dieſen konſerviert man viel beſſer in Blechbüchſen wie 
eine Fleiſchkonſerve und gibt die ſorgfältig ausgeleſenen, wohl gereinigten und ge- 
ſchälten Spargel ſo hinein, daß ſämtliche Kopfenden aufwärts gerichtet ſind und mög— 
Won wenig Zwiſchenräume bleiben. Über den Kopfenden Tei ein Raum von 1 cm 
frei. Nun füllt man die Büchſen mit ſiedendem Waſſer, legt den paſſenden Deckel 
darauf, verlötet ihn und kocht hierauf die gelötete Büchſe 2 Stunden lang bei 100°, 

Das gewöhnliche Steriliſieren genügt aber z. B. bei Erbſen nicht; man muß 
dieſe nach dem modernen Verfahren mit geſpanntem Waſſerdampf im Autoklaven 
wie die Fleiſchkonſerven ſteriliſieren, da ſie Mikroorganismen enthalten, die erſt bei 
1009 völlig zugrunde gehen. 

Außerdem hat das Konſervieren grüner Gemüſe durch Steriliſieren den Nach⸗ 
teil, daß die Gemüſe ihre ſchöne grüne Färbung verlieren und unanſehnlich werden. 
SE haben Fabrikanten den Verſuch gemacht, ſolche Waren durch Schönen mit 
kupferſalzen wieder grün zu machen. Ein ſolches Verfahren iſt verwerflich, weil die 
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Konſumenten leicht Kupfervergiftung erleiden können. Um das Schönen mit Kupfer 
zu unterdrücken, darf in Oſterreich 1 kg Konſerve nicht mehr als 55 mg Kupfer 
enthalten. 

Zur Bereitung des Sauerkrauts und der Salzgurken verwendet man einerſeits 
das Salzen, anderſeits die Milchſäuregärung, deren Endprodukt, die Milchſäure, die 
Konſervierung dieſer Gemüſe durchführt. Das Sauerkraut wird vorerſt auf einem 
Eiſen gehobelt oder in größeren Betrieben mit einer Schneidemaſchine nach vorherigem 
Abputzen zerſchnitten, und die Schnitte werden in Fäſſern eingeſalzen. Nun gerät das 
Kraut in Gärung und damit es durch die entwickelten Gaſe nicht aus dem Faſſe geſchleudert 
wird, legt man einen nicht genau paſſenden kleineren Deckel in das Faß und be— 
ſchwert ihn mit einem feſten Stein. Kalkſteine darf man nicht verwenden, da dieſe 
von der gebildeten Milchſäure angefreſſen werden. Das Kraut erfährt durch die 
Gärung eine bedeutende Lockerung ſeines Zellgewebes und wird ſowohl durch das 
Salz als auch durch die Milchſäure konſerviert. 

Gurken kann man entweder in gleicher Weiſe als ganze Früchte konſervieren, 
indem man ſie mit Salz beſtreut (Salzgurken), oder man legt ſie in Eſſig ein und 
ſetzt allerlei Gewürze hinzu; jo erhält man Gewürzgurken, Senfgurken und Eſſig⸗ 
gurken. Auch Pfeffergurken (kleine, unentwickelte Früchte) und Zuckergurken ſind viel⸗ 
fach beliebt. Bei ſehr vielen Gemüſen wird die Eſſigkonſervierung durchgeführt. 


Die Stärke- und Zuckerinduſtrie. 


Die Stärke iſt ein weißes, meift glänzendes Pulver, das aus mikroſkopiſch 
kleinen, durchſcheinenden Körnchen beſteht und in allen grünen Pflanzen vorkommt, 
der Hauptſache nach abgelagert in den ſog. Reſerveſtockbehältern, alſo den Samen, 
den Knollen und den Stammteilen und Wurzeln. Aus dieſen Pflanzenteilen gewinnt 
man auch techniſch das ſo wichtige Stärkemehl. Schon im Altertum wurde die Stärke, 
beſonders aus Weizenmehl, dargeſtellt, aber dieſe Fabrikation machte keine großen 
Fortſchritte, bis man dann im 18. Jahrhundert in Deutſchland Kartoffelſtärke 
zu produzieren begann. Dieſe iſt gegenwärtig die wichtigſte Stärkeſorte, und die 
Kartoffeln ſind das hauptſächlichſte Rohmaterial zur Gewinnung der Stärke. 

Bei der Fabrikation der Stärke handelt es ſich darum, ſie mechaniſch aus den 
Pflanzenteilen, in denen ſie enthalten iſt, auszuſcheiden. Zu dieſem Zweck muß man 
vorerſt die Zellen, die das Stärkemehl einſchließen, ſprengen; da nun Stärke in 
Waſſer unlöslich iſt, kann man ſie leicht von den in Waſſer löslichen Beſtandteilen 
des Zellſaftes trennen. Am leichteſten iſt dies bei der Kartoffel, in deren Zellen die 
Stärkekörnchen nur von Zellſaft umgeben ſind, während ſie beim Weizen mit Kleber⸗ 
ſubſtanzen zuſammengekittet ſind, ebenſo beim Mais und beim Reis. 

Für die Stärkefabrikation iſt ein beſonderes Waſſer notwendig; insbeſondere 
ſoll es frei ſein von ſchwebenden Stoffen ſowie von Algen und Pilzen, da ſolche 
ſchwebenden Stoffe von der Stärke mitgeriſſen werden und in der fertigen Ware 
dunkle Punkte erzeugen. Das Waſſer ſoll möglichſt keimfrei ſein, da ſonſt Gärungs⸗ 
erreger während der Fabrikation die Stärke angreifen und eine ſaure Gärung durch⸗ 
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führen, durch die das Abſetzen der Stärke verhindert wird, ein Teil der Stärke aber 
ſich in Milchſäure und Butterſäure verwandelt; dieſe Säuren machen das Endprodukt 
minderwertig. Das Waſſer ſoll endlich frei ſein von Ammoniak und ſalpetriger 
Säure ſowie von organiſchen Subſtanzen, ebenſo von Eiſenverbindungen, da letztere 
die Stärke gelb färben. 


J. Kartoffelſtärke. 


Die Kartoffel enthält 18 19% Stärke, kann aber in den beſten Sorten bis 
auf 28— 29 %8 kommen, während ſchlechte Qualitäten nur 11-12 ¾ enthalten. Ein 
Stärkegehalt von 20 % iſt bereits ein hoher. Für die Stärkefabrikation iſt nicht 
nur die Menge, ſondern auch die Größe der Stärkekörner von Bedeutung, da Kar⸗ 
toffeln mit großen Stärkekörnern mehr Ausbeute an Primaſtärke und weniger Ver⸗ 
luſt ergeben. 

Körner mit einem Durchmeſſer von 0,021 mm und mehr ſind Primakörner. 
Solche von 0,021 0,0125 mm find Sekunda⸗ und ſolche von weniger als 0,0125 
ind Verluſtkörner, da ſie fortſchwimmen. Die Größe der Stärkekörner hängt aber 
bei der Kartoffel von der Sorte, jedoch noch viel mehr von dem Reifezuſtand ab. 

Man bewahrt die auf Stärke zu verarbeitenden Kartoffeln in ſogenannten Mieten, 
Erdgruben, in denen ſie dachförmig aufgeſchichtet und mit Erde bedeckt werden, auf. 
Da die Kartoffeln bei der Lagerung Waſſer verlieren, nimmt der Stärkegehalt ſchein⸗ 
bar zu, in Wirklichkeit aber ab, da auch die ruhende Zelle reſpiriert und dabei Stärke 
zu Kohlenſäure und Waſſer verbrennt. Bei der niederen Wintertemperatur iſt dieſe 
Abnahme gering, wird aber im Frühjahr beträchtlich. 

Für die Kartoffelſtärkeerzeugung müſſen die Kartoffeln vorerſt beim Abladen in 
der Fabrik gereinigt werden, indem man ſie über eine ſog. Kartoffelharfe dem Keller 
zuführt. Es iſt dies ein Holzrahmen von 2 m Länge und 80 em Breite, in dem 
Rundeiſen⸗ oder Bandeiſenſtäbe in ſolchen Zwiſchenräumen eingefügt ſind, daß wohl 
der Schmutz, aber nicht die Kartoffeln durchfallen können. Hierauf werden die Kar- 
toffeln mit fließendem Waſſer gewaſchen, was ſehr ſorgfältig durchgeführt werden 
muß. Man befördert ſie mittelſt Transportſchnecken oder leitet ſie über Tuche ohne 
Ende, die teils trocken laufen, teils mit Waſſergegenſtrom eingerichtet ſind, oder 
reinigt fie auch durch Schwemmen in Schwemmringen, wie ſolche zum Rübenwaſchen 
in der Zuckerfabrikation verwendet werden. Das Schwemmen erſpart ſehr viel Arbeit 
und reinigt die Kartoffeln ſehr gut, insbeſondere von Steinen. Zum eigentlichen 
Waſchen werden die Kartoffeln dann durch Becherhebewerke, Elevatoren, in den 
Waſchapparat gehoben. 

In dieſem ſollen alle Steine und groben Beimengungen ſorgfältigſt entfernt 
werden und das Waſchwaſſer längere Zeit mit den Kartoffeln in Berührung bleiben, 
damit die feſter an ihnen haftenden Erdteilchen, beſonders Lehm- und Tonbodenteile, 
aufgeweicht werden. Zu dieſem Zwecke müſſen die Kartoffeln gegeneinander gerieben 
werden und häufig mit reinem Waſſer in Berührung kommen. Man hat nun ſolche 
Trommel-, Trog- und Rührflügelwäſchen konſtruiert. 

Die gewaſchenen Kartoffeln werden auf der Reibe zerkleinert. Dieſer Apparat 


beſteht meiſt aus einer Trommel, deren Mantel mit ſcharfen Hervorragungen ver- 
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fehen iſt. Durch letztere werden die der lebhaft rotierenden Trommel anliegenden 
Kartoffeln zu Brei zerrieben. Es gibt ſehr verſchiedene Konſtruktionen dieſer Reiben; 
bei manchen find die Reibflächen mit einſeitig oder beiderſeitig gezahnten Sägeblätter 
beſetzt. Dieſes Reibſel wird nun in größeren Stärkefabriken, um es beſſer auszunützen, 
in einem Mahlgang weiter zerkleinert. Dieſer beſteht aus zwei Mahlſteinen, einem 
feſtſtehenden unteren und einem rotierenden oberen, den man Läufer nennt. Beide 
Steine ſind in der Mitte durchbohrt, durch den unteren läuft in einer Stopfbüchſe 
die Welle, während der obere eine Bohrung für die Zuführung des Reibſels und 
die Befeſtigung der Welle hat. 

Die Welle macht 100 - 150 Umdrehungen in der Minute. Um ein Verſpritzen 
des Breies zu verhindern, ſind die Steine in einen Kaſten aus Eiſenblech eingebaut. 
Die Steine haben einen Durchmeſſer von 1—1¼ m und follen nicht zu weich ſein. 

Statt dieſer Mühlgänge hat man aber auch noch andere Apparate zum Zer— 
kleinern konſtruiert; ſo wurde die ſog. Flügelreibe angegeben, bei der die Zähne der 
Säge nach innen gehen; auch die Feinfaſermühle mit zwei geriffelten, ſenkrecht ſtehenden 
Gußſtahlſcheiben iſt eine ſolche Konſtruktion. Vielfach bedient man ſich der Kegel— 
mühlen. Das mit Waſſer verdünnte Reibſel wird nun aus der Reibſelgrube, in die 
es abfließt, mittelſt einer Reibſelpumpe gehoben und auf einer Siebvorrichtung unter 
Zufluß von Waſſer ausgebreitet. 

Um die Kartoffelſtärke zu gewinnen, muß man die Zellen der Kartoffeln durch 
Zerreiben öffnen, ſo daß die Stärkekörnchen nicht mehr von den Zellwänden umſchloſſen 
ſind, ſondern frei liegen. Man wäſcht nun den Kartoffelbrei auf Sieben aus; dabei 
werden die Faſern auf den Siebböden zurückgehalten, während die Stärkekörnchen 
mit dem Fruchtwaſſer als Stärkemehl durch die Sieböffnungen hindurchgehen. Hierauf 
wäſcht man die rohe Stärke mit Waſſer, reinigt ſie durch Abſetzen, ſchleudert das 
Waſſer auf Zentrifugen aus und trocknet ſchließlich. 

Die Stärkekörnchen gehen durch die Sieböffnungen, während die Faſern, die 
ſog. Pülpe, auf dem Siebe zurückbleibt. Dieſe Siebe find von verſchiedenſter Kon⸗ 
ſtruktion, meiſt Schüttelſiebe oder rotierende Vollzylinder; fie find entweder mit Draht⸗ 
gewebe oder mit Seidengaze ausgekleidet. Häufig werden verſchiedene Siebe vor⸗ 
gelegt, Vorſiebe, Auswaſchſiebe, Raffinierſiebe und Schlammſiebe. Sehr verbreitet ſind 
die Bürſten⸗ und Zylinderſiebe. 

Die Stärkemilch, die von den Sieben kommt, enthält noch die Beſtandteile des 
Fruchtwaſſers ſowie Faſerteilchen, die ſo klein ſind, daß ſie die Siebvorrichtung 
paſſieren. 

Um die Stärke nun aus der Stärkemilch abzuſcheiden, läßt man ſie ſich ent⸗ 
weder ruhig abſetzen oder ſcheidet ſie aus der bewegten Flüſſigkeit ab. Beim erſteren 
Verfahren läßt man die Stärkemilch 10—12 Stunden ſich klären, met in Abſatz⸗ 
käſten aus Zement, die 12 ebm faſſen. Man läßt nun von oben, je nachdem ſich 
die Stärke abſetzt, raſcher oder langſamer, das Waſſer ablaufen. 

Raſcher gelangt man aber mit dem zweiten Verfahren, das insbeſondere für 
die Primaware benützt wird, zur Stärke. Dieſes nennt man das Fluten⸗ oder 
Rinnverfahren, weil bei dieſem Verfahren ſich die Stärke in der Bewegung abſetzt, 
während die Faſerteilchen und kleinen Stärkekörnchen mit dem ablaufenden Frucht⸗ 
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waſſer fortgeführt werden. Dieſe Fluten ſind entweder hölzerne Rinnen oder flache 
und ſehr lange zementierte Käſten. Mit den Fluten ſtehen Rührbottiche in Verbindung, 
in denen man die Stärke durchrührt, damit ſie ſich beſſer abſetzt. Die Rinnen ſind 
mindeſtens 20 m lang (Abb. 8). Von den Rührbottichen gelangt die Stärkemilch in einen 
Kaſten, über deſſen Rand ſie dann gleichmäßig auf die Rinne fließt. Da die Rinnen 
auf den laufenden Meter nur ein Gefälle von 35 mm haben, fo ſenken ſich die 
ſchweren Stärkekörnchen und füllen die Rinnen allmählich an. Aus dieſen ſticht man 


Abb. 8. Flutenſtation der Stärtefabrit Friedrich Loß & Cie., Wolmirſtedt bei Magdeburg. 
(Nach einer Photographie.) 


nachher die rohe Stärke als dichte, ein wenig gelb oder grau gefärbte Maſſe mit 
hölzernen Schaufeln ab und bringt ſie auf Reinigungsapparate, die entweder Waſch⸗ 
bottiche oder Fluten find. Die Waſchbottiche tragen innen ein Rührwerk mit Flügeln, 
das mechaniſch angetrieben wird; gewöhnlich füllt man fie zu „8 mit Stärke und zu 
„„mit Waſſer und quirlt fie 2—3 mal, je eine Stunde lang. Das Waſchwaſſer 
läßt man dann mittelſt Hebern ab, die oberſte Schlammſchicht wird durch die Schlamm- 
luke entfernt und die zurückbleibende Stärke noch einmal gewaſchen, ausgeſtochen und 
in Säcke gefüllt, wenn man Naßſtärke verkauft. Die Trockenſtärkefabriken hingegen 
bringen die ausgeſtochene Stärke durch eine Rohrleitung auf die Zentrifuge. 

Bei verdorbenen Kartoffeln wird dem Waſchwaſſer doppeltſchwefligſaurer Kalk, 
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Schwefelſäure oder auch Natronlauge zugeſetzt. Dieſe Zuſätze müſſen dann aus der 
Stärke wieder ausgewaſchen werden. Die Abfallſtärke, die im Schlamm iſt, wird 
noch einmal geſiebt und eventuell unter Zuſatz von Chemikalien nochmals auf Holz- 
rinnen geflutet. Die geflutete Stärke wird dann gequirlt und zur Reinſtärke hinzu⸗ 
gegeben. Vielfach wird ſie nur zur Sekundaware gegeben. 

Die Naßſtärke enthält 48 — 52 ⅝è Waſſer; fie wird meiſt nicht als ſolche ver- 
wendet, da ſie nur eine geringe Haltbarkeit hat, ſondern möglichſt ſofort zu Stärke⸗ 
zucker und in Sirupfabriken verarbeitet. Für Handelsware muß die Stärke aber 
getrocknet werden, was gegenwärtig der Hauptſache nach durch Entwäſſern der Stärke 
auf Zentrifugen geſchieht. Durch dieſes Verfahren wird die Stärke nicht nur ent- 
wäſſert, ſondern von allen möglichen Beſtandteilen gereinigt. In einer rotierenden 
Lauftrommel wird die feuchte Stärke durch die Zentrifugalkraft gegen die Wandung 
geſchleudert; ſie ſetzt ſich nun in immer dickerer Schicht an der Wand ab, während 

, das Waſſer durch die 
Siebwand der Lauf- 
trommel in den 
Trommelmantel ge⸗ 
ſchleudert wird, von 
wo es abläuft. Die 
ſpezifiſch leichteren 
Verunreinigungen, 
wie die Faſern und 
Eiweißflöckchen 
lagern ſich auf der 
Abb. 9. Stärfezentrifuge für Untenentleerung mit Vorgelege. Konſtruktion der Innenſeite des Ringes 

Maſchinenfabrik Gebr. Heine, Vierſen (Rhld). (Nach einer Photographie.) als dünne, dunkel⸗ 
braune Schicht ab, die man durch Abſchaben mechaniſch von der Reinſtärke trennen 
kann. Aus der Zentrifuge ſticht man dann die Stärke aus und bringt ſie mittels 
Transportſchnecken und Elevatoren in einen Trockenraum. Vielfach zerkleinert man 
die Stärke vor der Endtrocknung, um dieſe zu beſchleunigen. Die Stärke, wie ſie 
von der Zentrifuge kommt, hat 36— 44% Waſſer, während die Handelsware nicht 
mehr als 20% Waſſer haben ſoll. Man darf die Stärke beim Trocknen nicht ſtark 
erwärmen und nie die Temperatur von 500 erreichen, weil ſie ſonſt verkleiſtert. Als 
normale Temperatur für die Stärketrocknung werden 31% C angenommen. Für die 
Trocknung führt man erwärmte Luft zu und ſaugt die feuchte Luft wieder ab. Ein 
ſehr altes Verfahren iſt das der Hordentrocknung, bei dem die Stärke auf Sack⸗ 
leinwand, die in Holzrahmen geſpannt iſt, ausgebreitet wird. Durch den Raum 
ſelbſt zieht in Röhren der Abdampf der Dampfmaſchine. Die Trocknung dauert bei 
guter Ventilation 34—36 Stunden. In modernen Betrieben wird mit Ventilatoren, 
die warme Luft einblaſen und die feuchte abſaugen, gearbeitet. Sehr verbreitet iſt 
auch das Trockenverfahren durch Kanaltrocknung, wobei in einem geheizten Kanal 
Trockengeſtelle auf Schienen getrieben werden. In den Kanal wird warme Luft ein⸗ 
getrieben und auf der anderen Seite wieder abgeſaugt. Die Bewegung der Luft iſt 
der der fahrbaren Wagen entgegengeſetzt, ſo daß die wärmſte Luft auf die feuchteſte 
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Stärke trifft. Ein ſehr vorteilhaftes Verfahren iſt das Trocknen auf dem Tuch ohne 
Ende. Die auf dieſem Tuch laufende Stärke wird durch Dampfrohre angewärmt. 
Das Produkt, das man aus dieſen Apparaten erhält, wird im Handel als Kartoffel⸗ 
ſtärke bezeichnet. Für die Erzeugung des Kartoffelmehls aber muß dieſe Stärke noch 
gemahlen und geſiebt werden, was entweder in Siebapparaten oder auf Kugelmühlen 
geſchieht. 

Die Primaſtärke verwendet man unmittelbar zur Herſtellung von Mehlſpeiſen 
und Backwerk oder formt ſie zu Kartoffelgraupen und Kartoffelſago: beide Sorten 
ſind gute Suppenzuſätze. Sehr viel Stärke wird in Ländern, in denen es noch ge⸗ 
ſtattet iſt, als verfälſchender und beſchwerender Zuſatz der Preßhefe beigegeben. Die 
Hauptverwendungen ſind aber für die Appretur von Baumwollgewebe, zum Steifen 
der Wäſche, zum Leimen des Papieres und endlich als Klebemittel, zu dem die Stärke 
verkleiſtert wird. Die minderwertigen Sorten nimmt hauptſächlich die Textilinduſtrie auf. 

Nun hat die Stärkefabrikation eine Reihe von Abfallprodukten, beſonders die 
Pülpe und das Fruchtwaſſer. Die Pülpe verwendet man meiſt als Viehfutter, doch 
iſt ſie ſehr eiweißarm und kann nur mit eiweißreichen Stoffen mitgefüttert werden. 
Da ſie ſehr waſſerreich iſt, preßt man mit Vorteil vorerſt das Waſſer ab. Die Ab⸗ 
wäſſer der Kartoffelſtärkefabrikation kann man infolge ihres Gehaltes an Stickſtoff, 
Kali und Phosphorſäure zur Berieſelung von Feldern verwenden, ſonſt werden ſie 
möglichſt in Flußläufe entfernt. 


II. Weizenſtärke. 


Die Weizenſtärkefabrikation iſt weitaus ſchwieriger als die der Kartoffel- 
ſtärke, denn der Weizen enthält 56— 70% Stärke und 11—18 „% Kleber. Der Haupt⸗ 
ſache nach ſind zwei Verfahren in Verwendung. Das erſte iſt das Halleſche oder 
Gärungsverfahren, bei dem der Weizen eingequellt und zerquetſcht wird. Die ge- 
quetſchte Maſſe läßt man dann gären, gewinnt aus ihr die Stärke, reinigt die Roh⸗ 
ſtärke und trocknet ſie. Dieſes Verfahren eignet ſich nur zur Verarbeitung von kleber⸗ 
armem Weizen, da bei ihm der Kleber entweder verloren geht oder ſo verändert wird, 
daß man ihn nur zum Verfüttern an Schweine verwerten kann. 

Man weicht das Getreide wie für die Mälzung ein, bis ſich die Körner leicht 
zerdrücken laſſen. Das Weichwaſſer wechſelt man von Zeit zu Zeit, hierauf wird 
der Weizen zwiſchen Walzen zerquetſcht und in großen Bottichen mit Waſſer zu einem 
dickflüſſigen Brei zerrührt. Von einer früheren Operation nimmt man nun Sauer⸗ 
waſſer, das die Gärung einleitet. Dieſe ift zuerſt eine alkoholiſche Hefegärung, dann 
überwiegt eine ſaure Bakteriengärung, durch die der Kleber gelöſt und geändert wird; 
auch die Zellwände werden hiebei gelöſt und die Stärkekörnchen können austreten. 
Die Gärung dauert im Sommer 10—12 Tage, im Winter etwa 20 Tage. Auf der 
gegorenen Maſſe liegt ein Raſen von Schimmelpilzen. Die unreine, ſaure und gelb- 
gefärbte Flüſſigkeit läßt man ab und ſcheidet nun die Stärke auf ſiebartigen Waſch⸗ 
trommeln ab, durch die die Stärke hindurchfließt, während die Treber zurückgehalten 
werden. Die Treber werden als Schweinefutter benützt. Die Rohſtärke nun wird 
in Aufrührbottichen, in Rinnenapparaten wie die Kartoffelſtärke oder auf Raffinier⸗ 
zentrifugen gereinigt. Nach dem Abſetzen liegt oben eine ſchlammige Maſſe, die aus 
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Kleber beſteht, dann die Schlammſtärke, die noch viel Kleber und die feineren Stärke⸗ 
körnchen enthält, und zu unterſt die reinere Stärke. Man ſucht nun die Kleberſchichten 
von der Stärke zu trennen, verrührt dann dieſe Schichten nochmals mit Waſſer und 
läßt ſie über Rinnen fließen, wobei ſich in den oberen Teilen reine Stärke abſcheidet, in 
den unteren Teilen aber Kleber, den man nur als Viehfutter verwenden kann. Die mit 
Kleber verunreinigte Stärke wird nochmals gewaſchen und als Sekundaſtärke in den 
Handel gebracht oder zum zweitenmal dem Gärungsprozeß unterzogen und zur Prima⸗ 
ware zugeſchlagen. Die Hauptmaſſe der Rohſtärke rührt man nochmals mit Waſſer 
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Abb. 10. Zentrifugen⸗Raum von Hoffmanns Stärkefabriten A.⸗G., Salzuflen. (Nach einer Photographie. 


an und läßt ſie ſich wieder abſetzen, und nachdem man die obere kleberhaltige Schicht 
entfernt hat, hat man die reine Stärke in der Hand. Die Weizenſtärke enthält immer 
eine kleine Menge Kleber, weil dieſer notwendig iſt, die ſogenannten Strahlen zu 
bilden, in welcher Form die Weizenſtärke im Handel iſt. Die Rohſtärke reinigt man 
mehr als durch Abſatzverfahren in beſſeren Betrieben auf Zentrifugen, die aber nicht 
wie die Entwäſſerungszentrifugen einen Siebmantel haben, ſondern maſſive Wandungen. 
Bei dieſem Zentrifugieren ſchichtet ſich nun dieſe Stärke je nach ihrer Reinheit, ſo 
daß die äußerſte Schicht als Ring an der Trommelwand liegt und aus reiner Stärke 
beſteht, dann kommt eine mittlere Schicht von Kleberſtärke und innen befindet ſich 
das Waſſer, das man dann abläßt. Nun kann man mechaniſch die reine Stärke von 
der Kleberſtärke trennen (Abb. 10). 
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Die jo gewonnene Stärke wird auf Entwäſſerungszentrifugen oder durch Ab- 
ſaugen mit Luftpumpen von der Hauptmaſſe des Waſſers befreit und muß dann in 
Trockenkammern bei immer zunehmender Temperatur getrocknet werden. Die Blöcke 
werden abgeſchabt und in Stücke zerbrochen, die dann weiter trocknen; ſie zerfallen 
dabei in ſog. Strahlen, in denen ſie in den Handel kommen. Damit eine Strahlen⸗ 
ſtärke aber rein weiß ſei, muß der Kleber faſt völlig ausgewaſchen ſein, und man 
verwendet als Bindemittel dann eine farbloſe Dextrinlöſung, mit der man die Stärke 


Abb. 11. Raum für die Einmaiſchung des Reiſes von Hoffmanns Stärkefabriken A.⸗G., Salzuflen. 
(Nach einer Photographie.) 


durchtränkt. Vielfach wird die Stärke in Formen gepreßt, z. B. die Stengelſtärke; 
will man aber die Weizenſtärke als Mehl gewinnen, ſo wäſcht man bei der letzten 
Wäſche den Reſt des Klebers mit wenig Ammoniak aus. Wie beim raffinierten 
Zucker wird auch bei der Weizenſtärke der leicht gelbliche Stich in der Ware durch 
Zuſatz von etwas Ultramarin oder Indigokarmin verdeckt. 

Viel beſſer als das Gärungsverfahren iſt aber das Verfahren ohne Gärung, 
bei dem die Stärke aus gemahlenem oder ungemahlenem Weizen gewonnen wird. 
Man erhält hierbei eine reinere Stärke und außerdem einen ſüßen Kleber, der in der 
Nahrungsmittelinduſtrie große Verwendung findet. Der Weizen wird wie bei dem 
Gärungsverfahren eingequellt und zerquetſcht und die Stärke mit Auswaſchapparaten 
unter fortwährendem Waſſerzufluß herausgeholt. Die Hauptſache bei dieſem Verfahren 
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ſind gute, leiſtungsfähige Auswaſchapparate. Die ſo gewonnene Stärke wird, wie 
früher beſchrieben, gereinigt und entwäſſert. 

Arbeitet man aber vom Mehl ausgehend, ſo wird Mehl und Waſſer in einer 
Knetmaſchine zu einem zähen Teig verarbeitet, den man dann etwa eine halbe Stunde 
liegen läßt und in Teigſtücke formt. Dieſe werden auf einem Auswaſchapparat ſo 
bearbeitet, daß ſich die Stärkekörnchen loslöſen und durch Waſſer fortgeſpült werden. 
Dabei aber werden die Teigſtücke im Apparat fortwährend geknetet, ſo daß immer 
neue Oberflächen zum Vorſchein kommen. Die Stärkemilch wird wie bei den früher 
beſchriebenen Verfahren bearbeitet. Fesca hat ein Verfahren angegeben, wobei man 
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Abb. 12. Großer Baſſin⸗Boden von Hoffmanns Stärkefabriken A.⸗G., Salzuflen. (Nach einer Photographie.) 


das Weizenmehl mit Waſſer zu einem Brei anrührt, dieſen Brei auf der Rohſtärke⸗ 
zentrifuge verarbeitet, ſo daß man Rohſtärke und Kleberbrei bekommt. 

Bei der Weizenſtärkefabrikation erhält man außer der Stärke noch Treber, Kleber 
und Waſchwaſſer. 

Viele Stärkefabriken unterwerfen den Kleber einem Gärungsprozeß, durch den 
er ſeine Zähigkeit verliert und dickflüſſig wird. In dünner Schicht trocknet man ihn 
dann auf eingefetteten Metallblechen ein. Unter dem Namen Kleberextrakt wird er 
in der Schuhfabrifation als Klebemittel benützt. Vielfach wird der Kleber auf ro- 
tierenden Zylindern, in modernen Betrieben auch im Vakuum, in dünner Schicht ge⸗ 
trocknet. Das Produkt befindet ſich im Handel unter dem Namen Aleuronat und 
dient als Pflanzeneiweißnahrungsmittel, vielfach auch zur Erzeugung von Brot für 
Zuckerkranke. 


Weizenſtärke; Reisſtärke. 293 


Die Abwäſſer der Weizenſtärkefabriken laſſen ſich nur zu Berieſelungszwecken 
verwenden, meiſt ſind ſie in den Fabriken ſehr läſtig und können nur an großen Fluß⸗ 
läufen raſch und ohne Störung entfernt werden. 100 kg Weizen geben nach dem 
Gärungsverfahren 59 kg lufttrockene Primaſtärke und 5 ¼ kg lufttrockene Kleberſtärke. 
Ohne Gärung erhält man aus Weizenkorn 52 kg Primaſtärke und 34¼ kg luft 
trockenen Nährſtoff, der 28% Eiweiß enthält. 


III. Reisitärfe. 


Zur Erzeugung von Reisſtärke verwendet man den Bruchreis aus den Reis⸗ 
ſchälereien, der durchſchnittlich 77% Stärke enthält. Der Reis wird mit Natron⸗ 
lauge eingeweicht und eingequellt, wodurch die Eiweißſtoffe gelöſt werden. Man 
verwendet eine Natronlauge von 0,3 0,5 % Atznatron, die 18 Stunden lang wirken 
muß; dann läßt man die alte Lauge ab und gibt neue hinzu, die 12 Stunden auf dem 
Reis ſteht. Es wurde auch vorgeſchlagen, dieſes Einweichen im Vakuum vorzunehmen. 
Aus den abgezogenen klaren Löſungen kann man durch Säure Kleber fällen (Abb. 11, 12). 

Die geweichte Maſſe wird weiter mit dünner Natronlauge auf Mahlgängen zermahlen 
und dann auf Siebe und Zentrifugen geführt. Hauptſächlich verwendet man Zylinder⸗ 
ſiebe. Die von den Sieben kommende Stärkemilch wird auf Rohſtärkezentrifugen 
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Abb. 13. Preſſenraum von Hoffmanns Stärkefabriten A.⸗G., Salzuflen. (Nach einer Photographie.) 
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abgeſchleudert. Nachdem die Zentrifuge 1520 Minuten gelaufen ift, läßt man die 
Flüſſigkeit ab, kratzt die Kleberſchicht von der Stärke und wäſcht dann entweder in 
Abſatzbaſſins oder in Waſchzentrifugen. Zur Entwäſſerung eignen ſich die Zentrifugen 
bei der Reisſtärke nicht. Früher verwendete man zur Entwäſſerung Abtropfkäſten, wäh⸗ 
rend man jetzt mit Luftdruckapparaten arbeitet, bei denen man die Stärke einem Drucke 
von etwa 2 Atm. ausſetzt und fo die Stärke auf etwa 44— 46% Waſſer herunterbringt 
(Abb. 13). Eine weitere Entwäſſerung erfolgt durch das Stellen der Blöcke auf Gips 
oder Tonplatten, dann werden fie in Vortrockenkammern gegeben, deren Temperatur 45° 


Abb. 14. Schabekeller im Trockenhaus von Hoffmanns Stärkefabriten A.⸗G., Salzuflen. (Nach einer Photographie.) 


nicht überſchreiten ſoll. Der Waſſergehalt ſinkt bei dieſem Verfahren auf 28 30%. 
Es gehen dabei aber Subſtanzen an die Oberfläche der Stücke, die die äußeren Schichten 
gelb färben. Man muß nun dieſe halbtrockenen Blöcke abſchaben und die Schabe⸗ 
ſtärke wieder mit Waſſer waſchen und zentrifugieren (Abb. 14). Dann werden die Blöcke 
nachgetrocknet. Für Strahlenſtärke wickelt man die vorgetrockneten Blöcke in Papier 
ein und trocknet ſie bis zur vollendeten Strahlenbildung. Dieſes Nachtrocknen dauert 
2— 3 Wochen. Die fertigen Strahlen haben dann nur noch 12% Waſſer. Manche 
Fabrikanten bleichen die Stärke mit ſchwefliger Säure, andere ſetzen Ultramarin zu, 
um durch die blaue Farbe den gelben Ton zu verdecken. Bei der Reisſtärkefabrikation 
macht ſich eine Gärung der Stärke unliebſam bemerkbar. 
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Die Geſamtausbeute der Stärke aus dem Reis beträgt 85—90 %. Die Reis⸗ 
ſtärke wird hauptſächlich als Wäſcheſtärke benützt, weil ſie ausgiebiger iſt als Weizen⸗ 
und Maisſtärke, und weil ſie am beſten zum Kaltſtärken verwendet werden kann. 
Hingegen iſt ihre Verwendung in der Technik gering. 

Eine große Verwendung findet die Reisſtärke in der Kosmetik zur Darſtellung 
von Puder. Ebenſo wird vielfach Reisſtärke in der Küche für Speiſezwecke ver⸗ 
wendet, wozu ihr relativ angenehmer Geſchmack ſie beſonders geeignet macht. 

Die Reisſtärkeinduſtrie iſt in Deutſchland weſentlich neueren Datums, da vor 
1870 es überhaupt nicht möglich war, in Deutſchland Reisſtärke rentabel herzuſtellen, 
und die Mais- und Weizenſtärkeinduſtrien behaupteten bis dahin den Markt; 
daneben wurde fremde Reisſtärke importiert. Durch veränderte Zollverhältniſſe war 
es aber dann möglich, im Deutſchen Reiche Reisſtärke⸗Induſtrien zu errichten, die 
nicht nur den Eigenbedarf des Landes deckten, ſondern auch exportieren konnten, fo 
daß im Jahre 1900 ſchon jährlich 650 bis 700 Waggons Reisſtärke exportiert wurden. 

Die meiſten deutſchen Fabriken verwenden Bruchreis, welches als Nebenprodukt 
der Reisſchälmühlen abfällt. Nur eine ſehr große Fabrik verwendet Rohreis und 
ſchält dieſen ſelbſt. 

Während man beim Weizen die Eiweißſtoffe rein auf mechaniſchem Wege ab⸗ 
ſcheidet, gelingt dieſes beim Reis nicht, ſondern man muß dieſen faſt durchwegs mit 
dünner Natronlauge behandeln, um die Eiweißkörper in Löſung zu bringen. 

Aber das Reiskorn hält ſtets einen Teil der Eiweißkörper ſehr feſt gebunden, 
und es haben daher alle Vorſchläge, wie z. B. ununterbrochenes Auswaſchen nach dem 
Prinzip des Gegenſtromes nicht den gewünſchten Erfolg gehabt. So kommt es, daß 
die meiſten Fabriken das alte Quellverfahren benützen, nur daß die Formen der 
Quellgefäße voneinander abweichen. 

Es kommt aber nicht auf die Form dieſer Gefäße an, ſondern vielmehr, daß 
man die richtige Konzentration der Lauge wählt, und dies iſt abhängig von der 
Reisſorte und von der Jahreszeit. 

Man verwendet Laugen mit einem Gehalt von 0,05 0,1% Atznatron. Auch 
die Verfahren, bei denen ſchwefelige Säure angewendet wird, ſind ſo eingerichtet, daß 
vorerſt der Reis mit Natronlauge geweicht oder gequellt wird. 

Die Verfahren, den Reis durch Gärung aufzuſchließen, ſind wohl durchwegs 
verlaſſen. Der geweichte Reis wird auf franzöſiſchen Mühlſteinen oder auf Walzen 
oder Kegelmühlen vermahlen. 

Bei der Herſtellung der Strahlen- oder Stückſtärke find die alten Tropfkäſten 
faft durchwegs verlaſſen worden, und die meiſten Fabriken haben ſtatt ihrer Druck⸗ 
luft⸗ oder Nutſchapparate eingeführt. 

Statt der Vertrocknung in Trockenſtuben wird neuerdings vielmehr die Kanal⸗ 
trocknung verwendet, da ſie ſchneller und ſparſamer arbeitet und weniger Raum er⸗ 
fordert. Dieſe Kanaltrocknung eignet ſich aber nur für große Betriebe, da kleinere 
Fabriken dabei zu viel Wärme verlieren. 

Ferner darf die Kanaltrocknung nur langſam vor ſich gehen, da ſonſt die Würfel 
im Innern noch feucht ſind, während ſie außen ſchon eine Schabekruſte zeigen. 
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Die alten Trockenſtuben haben auch viele Veränderungen erfahren, indem der 
Zug⸗ und die Temperaturregulierung verbeſſert wurde und man heute die Würfel in 
24 Stunden erhält, zu dem man früher 3—5 Tage brauchte. Auch die Verwendung 
der Gipsplatten, die früher dazu dienten, die Stärkewürfel aufzuſtellen, ſind aus 
den Betrieben verſchwunden, da ſie häufig als Gärungsträger wirkten. 

Leider wird bis jetzt das Schaben noch immer mit der Hand durchgeführt und 
Schabemaſchinen konnten ſich nicht einführen, da ſie zu viel von den äußeren Schichten 
abſchaben, und man vielfach Würfel, an denen Ecken ausgeſprungen ſind, mit der 
Hand nacharbeiten muß. 

Die Verwendung der Eiweißkörper des Reiſes bleibt noch immer ein Problem, 
da dieſe Eiweißkörper nicht die Eigenſchaften des Weizenklebers haben und keine 
klebenden Eigenſchaften beſitzen, daher auch nicht für die Appretur in der Textil⸗ 
induſtrie Verwendung finden können. Man kann auch kein Kleberbrot damit machen, 
hingegen iſt das Reiseiweiß ausgezeichnet verdaulich und müßte ſich ſehr gut für 
Nährpräparate eignen. 


IV. Maisſtärke. 


Wir gehen jetzt zur Herſtellung von Maisſtärke über. Insbeſondere in den 
Vereinigten Staaten wird ſie in großer Menge erzeugt und als corn starch in 
den Handel gebracht. Der Mais enthält 56—70% Stärke. Das Maiskorn wird erſt 
geputzt, dann in kaltem Waſſer gequellt, wobei man häufig ſchweflige Säure zuſetzt. 
Das aufgeweichte Korn wird zwiſchen Walzen gequetſcht, ſo daß aber die ölhaltigen Keime 
nicht ganz zerriſſen werden, dann weicht man die Maſſe in ſchwefliger Säure ein. Zuerſt 
werden auf großen Sieben die Keime und Hülſen abfiltriert, dann raffiniert man die 
abfließende Milch auf kleinen Sieben. Die geſiebte Rohſtärkemilch wird in Bottiche ge- 
bracht, in denen ſie abſetzt, dann wird ſie wieder aufgequirlt und auf Fluten oder 
Zentrifugen die Stärke gewonnen. Der gelbliche Stärkeſchlamm enthält alles Eiweiß 
des Maiskorns und wird für Futterzwecke verwendet. Die Stärke ſelbſt wird wie die 
Weizenſtärke entwäſſert und getrocknet (f. o.). In Nordamerika wird vor allem der Mais 
zur Stärkefabrikation verwendet. Hauptſächlich benützt man den weißen Mais, der am 
wenigſten Kleber enthält. Maisſorten mit dünner Schale, kleinem Keim und einem 
großen Mehlkörper in Vollreife werden für die Stärkedarſtellung bevorzugt. Beim Ein⸗ 
weichen benützt man Waſſer von 60-66 und geht dann langſam mit der Temperatur 
herunter. In der Maisſtärkefabrikation ging früher bei der Vergärung der Rohſtärke⸗ 
milch, durch die man den Kleber von der Stärke loslöſt, dieſer Kleber völlig verloren, des⸗ 
halb wendet man jetzt zur Ablöſung des Klebers chemiſche Verfahren an, bei denen 
man entweder verdünnte Natronlauge oder ſchweflige Säure benützt. Ahnlich wie 
bei dem Flutenverfahren wird auch die Maisſtärke auf ſog. Tiſchen, die ein ſchwaches 
Gefälle haben, abgelagert. Dieſe Tiſcharbeit muß ſo geführt ſein, daß die Stärke 
ſich immer gleichmäßig abſetzt, der Kleber aber weggeſchwemmt wird. Um ganz reine 
Stärke zu gewinnen, verbindet man zwei Syſteme von ſolchen Tiſchen miteinander 
und läßt auf der oberen Abteilung raſcher laufen, wobei man die feinere Stärke be⸗ 
kommt, auf der unteren Abteilung langſamer, wobei man eine beſſere Ausbeute, aber 
eine geringere Ware erzielt. Die Ware von den unteren Tiſchen kann man aber 
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nochmals über die Fluten laufen laſſen und ſo reinigen, oder man vermiſcht ſie mit 
der rohen Stärkemilch. Bei dieſem Verfahren lagern ſich 85% der Stärke auf den 
Tiſchen ab, während 15% mit dem Kleber in Verluſt gehen und weggeſchwemmt 
werden. Von den Tiſchen ſticht man nun die grüne Stärke aus und bringt ſie in 
Käſten mit Siebböden, in denen die Ware möglichſt abtropft; dann läßt man ſie an 
der Luft oder auf poröſen Tonſtücken vortrocknen und bringt ſie ſchließlich auf die 
Trockenſtube, wo fie bei 370 trocknet. Es bildet ſich auch bei der Maisſtärke eine 
gelbe Außenſchicht, die man abſchabt. Man gewinnt aus den Blöcken nun ent⸗ 
weder Strahlenſtärke, die unter der Bezeichnung »erystal starch« gehandelt wird, oder 
Stärkeſtücke, die »lump starch«. Um Strahlenſtärke zu gewinnen, verpackt man die 
abgeſchabten Blöcke in Papier und trocknet ſchnell bei 62°. Für Stückenſtärke bricht 
man die Blöcke in Schäfchen und trocknet ſie auf Horden ſehr langſam mit ſteigender 
Temperatur von 40 bis 60° 14—16 Tage lang. 

Die ſauer erzeugte Stärke wird für die Fabrikation von Traubenzucker ver⸗ 
wendet, wenn ſie noch grün, d. h. nicht getrocknet iſt. Getrocknet iſt ſie von ſehr 
ſchöner weißer Farbe, hat aber einen leuchtenden, rötlichgelben Stich. Der Kleiſter 
iſt dünnflüſſig und wird daher als Klebemittel weniger verwendet, aber die ſaure 
Stärke iſt ein ausgezeichnetes Schlichtemittel für Gewebe in der Textilinduſtrie, da 
ſie viel mehr in das Gewebe eindringt und ihm einen feinen weichen Griff gibt, 
die Appretur überdies auch leicht Ol aufnimmt. 

Die mit Alkali bereitete Stärke wird »laundry starch« genannt. Man ver- 
wendet ſie hauptſächlich zum Wäſcheſtärken, während ſie für Baumwollappretur nicht 
geeignet iſt. 

Bei dem ſauren Verfahren wird das Waſſer mit dem Kleber auf Filterpreſſen 
filtriert; man erhält dabei den Kleber als gelblich-grünen feuchten Kuchen. Beim 
Alkaliverfahren fällt man den Kleber vor der Filtration durchs Anſäuren der Flüſſigkeit. 
Dieſen feuchten Kleber trocknet man nun; er kommt in Amerika unter dem Namen 
>Glutenmeal« in den Handel. Dieſes Präparat enthält 30-35% Eiweiß. 


V. Kaſtanienſtärke. 


An vielen Orten wird aus Kaſtanien Stärke erzeugt; man verwendet nur 
Roßkaſtanien, die 44% Stärke haben und an und für ſich wegen eines Bitterſtoffes 
im Gegenſatze zur Edelkaſtanie nicht genießbar ſind. Sie werden zuerſt auf Trommeln 
gewaſchen, dann auf Reibtrommeln in einen Brei verwandelt, den man auf einer 
Mühle mahlt. Die Stärkemilch wird auf einem Drahtſiebzylinder abfiltriert und auf 
Fluten die Stärke als Rohſtärkemilch abgeſchieden. Da die Stärkekörner ſehr klein 
ſind, müſſen die Fluten ſehr lang ſein. Sonſt ſind die Verfahren ganz ähnlich, wie 
bei der Herſtellung anderer Stärken, nur primitiver, weil die Betriebe meiſt ſehr 
klein find. 

Die Kaſtanienſtärke iſt als Nahrungsmittel nicht verwendbar, da ſie infolge des 
Gehaltes an Gerbſtoff ſehr bitter ſchmeckt; um ſie zu entbittern, wäſcht man ſie mit 
verdünnten Sodalöſungen, aber dieſe Entbitterung gelingt in der Technik nie voll⸗ 
ſtändig. Man kann alſo Kaſtanienſtärke, im Gegenſatz zu anderen Stärken, nur zur 
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Kleiſterbereitung verwenden. Für die Farbenverdickung in den Kattundruckereien iſt 
ſie nicht verwendbar, hingegen gut für die Appretur in Baumwollwebereien, da ſolche 
Waren einen weicheren Griff haben und ſich während der Fabrikation wenig ändern. 


VI. Arrowroot und Sago. 


Die Arrowroot-Stärke wird meiſt aus knolligen Wurzelſtöcken tropiſcher 
und ſubtropiſcher Pflanzen gewonnen, hauptſächlich aber aus denen der Maranta 
indica. Dieſes Arrowroot iſt eine ſehr leichte und leicht verdauliche Stärke. Man 
zerſtampft, um ſie zu gewinnen, die Wurzelſtöcke in großen Mörſern und ſchwemmt 
mit reinem Waſſer aus dem Brei die Stärke aus. Die Flüſſigkeit wird geſiebt, man 
läßt ſie ſich abſetzen, der Abſatz wird von neuem mit Waſſer angerührt, man läßt ihn 
wieder ſich abſetzen. Dann läßt man die Stärke auf Leinenbeuteln abtropfen und 
trocknet ſie an der Luft; ſo kommt ſie in den Handel. 

Als Tapioka bezeichnet man den braſilianiſchen Arrowroot, der aus den 
knolligen Wurzeln des bitteren Maniok oder Kaſſawaſtrauches gewonnen wird. Dieſe 
enthalten ein ſcharfes ſtarkes Gift, das aber durch Waſſer ausgezogen und durch Wärme 
zerſtört wird. Die Tapiokaſtärke bildet, da man ſie auf heißen Platten, in feuchtem 
Zuſtande trocknet, verkleiſterte Klümpchen, die zum Teil in Waſſer löslich ſind. Die 
Arrowrootſorten unterſcheiden ſich je nach ihrer Mutterpflanze ziemlich ſtark. Die 
Sorte »tous-les-mois« wird aus der weſtindiſchen Canna edulis hergeſtellt. Die 
Stärkekörner ſind größer als die der Kartoffel, ſie haben einen ſamtähnlichen Glanz, 
während echtes Arrowroot eine mattweiße Farbe hat. 

Das Arrowroot wird hauptſächlich zu Backwerken verwendet. Im Handel 
unterſcheidet man: das weſtindiſche oder die Marantasſtärke, das oſtindiſche, von 
Kurkumaarten ſtammende, und das braſilianiſche, aus den Knollen der Bataten. Sehr 
häufig wird Arrowroot mit Kartoffelſtärke verfälſcht. 


Das Palmenarrowroot oder der Sago iſt zum Teil verkleiſterte Palmenſtärke. 
Man gewinnt ſie aus den Stämmen der Palme ſelbſt, die man zerſägt, ſpaltet und 
aus denen man das Mark entfernt. Das Mark wird nun wie bei der gewöhnlichen 
Stärke zerſtoßen, gewaſchen und abgeſetzt; dann erhält man durch Trocknen das Sago- 
mehl, aus dem man gekörnten Perlſago bekommt, indem man das ſchwach getrocknete 
Mehl durch Siebe in kupferne Pfannen preßt, wobei die Stärke teilweiſe verkleiſtert. 
Die Siebe und die erhitzten Pfannen werden fortwährend in Bewegung erhalten, ſo 
daß man körnigen Sago erhält. Im Handel bekommt man den weißen Perlſago 
und den gewöhnlichen braunen oder roten Sago. Die rote Farbe rührt von einem 
Farbſtoff her, der beim Erwärmen grau wird. 

Ein großer Teil des Sagos, der in Deutſchland im Handel iſt, ſtammt nicht vom 
Palmenſago, ſondern iſt aus Kartoffelſtärke erzeugt, die man durch ein Sieb mit 
erbſengroßen Offnungen preßt. Die ſo gewonnenen Körner werden in einem Kaſten 
auf 400 erhitzt, nachdem man fie vorher mit Waſſerdampf behandelt hat. Die Körner 
bekommen dabei durch oberflächliche Verkleiſterung eine glaſige Beſchaffenheit und Härte. 
Man ſetzt etwas Karamel hinzu und erhält gelbgefärbten Sago. Durch Zuſatz von 
roten Farbſtoffen bekommt man den rötlichen Farbenton echter Sagoarten. Ein guter 
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Sago ſoll ſtaubfrei ſein und in heißem Waſſer zu einer durchſichtigen Maſſe auf⸗ 
quellen, ohne zu Kleiſter zu zerfließen. 

Durch Rollen in einem Rollfaſſe bekommt man runde Körner von Perlſago aus 
Kartoffelſtärke; bräunlichen Sago erhält man auch aus geröſtetem Stärkemehl. 


VII. Allgemeines über Stärke. 


Die einfachſte Art, die Stärkeſorten zu unterſcheiden, iſt die mikroſkopiſche 
Unterſuchung, bei der man auch erkennt, welche Stärkeſorte man vor ſich hat, und ob 
nicht mehrere Stärkeſorten zuſammengemiſcht wurden, da häufig die teureren Stärke⸗ 
ſorten mit billigeren vermiſcht ſind (Abb. 15, 16, 17, 18). S 

Im deutſchen Reiche werden rund 3 Millionen Doppelzentner Stärke erzeugt, 
davon vier Fünftel aus Kartoffel, während in Amerika vier Fünftel der geſamten 
Stärkeproduktion Maisſtärke betrifft. 

In Deutſchland macht die Menge der erzeugten Reisſtärke faſt ein Zehntel der 
erzeugten Kartoffelſtärke aus. 

Kocht man Kleiſter aus verſchiedenen Stärkeſorten in gleichem Verhältnis, fo 
bildet die Reisſtärke einen in der Wärme gut fließenden, in der Kälte elaſtiſchen 
Kleiſter, der ſich aber bei ſodahaltiger Reisſtärke nicht hält, ſondern bald trocken und 
riſſig wird, während ſich Waſſer abſetzt. 

Aus Reisſtärke mit ſchwach ſaurer Reaktion hält ſich der Kleiſter beſſer. Die 
Kartoffelſtärke liefert einen in der Wärme ſehr dick fließenden, in der Kälte harten 
Kleiſter, die Weizenſtärke, die eine kleine Menge Kleber zurückhält und deshalb eine 
größere Bindekraft beſitzt, gibt einen in der Wärme und Kälte weichen und ſchmierigen 
Kleiſter, die Maisſtärke einen der Kartoffelſtärke ähnlichen Kleiſter. 

Auch die Farbe der Stärken ift verſchieden, da Kartoffel- und Reisſtärke rein 
weiß ſind, die Maisſtärke einen Stich ins Gelbliche zeigt, die Weizenſtärke in ihrer 
Farbe etwas ins Bräunliche oder Graue neigt. 

Die Kartoffelſtärke ſchmeckt und riecht nach der Pülpe, dem Rückſtand der 
Kartoffelſtärkefabrikation, ähnlich verhält ſich die Maisſtärke, während die Weizen⸗ 
ſtärke wegen der kleinen Menge Kleber, die ſie enthält, einen gewiſſen Geruch und 
Kleiſtergeſchmack beſitzt. Die Reisſtärke kann, wenn der Sodagehalt nicht genug be⸗ 
ſeitigt iſt, einen Beigeſchmack erhalten. Iſt fie aber rein, jo hat fie den milden Ge⸗ 
ſchmack des Reiſes. 

Die Kartoffelſtärke macht die Wäſche hart und brüchig, ebenſo die Maisſtärke, 
die wegen ihres Säuregehaltes Wäſche angreifen kann. 

f In Amerika wird Maisſtärke für Wäſchezwecke beſonders hergerichtet und viel 
in Verbindung mit Weizenſtärke für dieſe Zwecke gebraucht. 

Die Pappe⸗ und Kartonnagefabriken wenden die Maisſtärke wenig, hingegen 
mehr die Weizenſtärke an, da es hier auf die Klebefähigkeit ankommt. Dafür wird 
die Maisſtärke ſehr viel zu Speiſezwecken verwendet. 

Für Appreturen bevorzugt man die Weizenſtärke, da ſie den Stoffen mehr 
Weichheit und Geſchmeidigkeit läßt als die Kartoffel- und Maisſtärke. 

Der Kleiſter aus Weizenſtärke hat auch in der Kälte große Bindekraft, ſo daß 
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ihn viele Gewerbe als 
Klebemittel verwenden, und 
insbeſondere in der Leinen⸗ 
induſtrie in Deutſchland 
zieht man die Weizenſtärke 
allen anderen Stärkeſorten 
vor. Im Hausbedarf hin⸗ 
gegen wird die Weizenſtärke 
durch die Reisſtärke, die 
gefälliger ausſieht, vielfach 
verdrängt. Die Reisſtärke 
iſt ſozuſagen die Stärke der 
Hausfrau, während die 
anderen Stärkeſorten die 
Stärken der Induſtrie ſind. 
Für die Hausfrau bietet 
die Reisſtärke den beſon⸗ 
deren Vorteil, daß ſie nicht 
gekocht zu werden braucht 


und man mit ihr roh 
Abb. 15. Weizenſtärke, nach einer von Hoffmanns Stärkefabriken A.-G. A 
in Salzuflen zur Verfügung geftellten Photographte. ſtärken kann. 
Aus 100 kg Rohmate⸗ 


rial erhält man bei Reis 
75 kg Stärke, bei Weizen⸗ 
mehl 68½ kg Stärke, bei 
Weizen 58 —60 kg, bei 
Mais 55 kg und bei Kar⸗ 
toffel 17,1 kg. 

Die Stärkegewinnung 
hat den Zweck, die Stärke, 
die in den Pflanzenzellen 
eingeſchloſſen iſt, von den 
anderen Beſtandteilen des 
Zellinhaltes und von den 
Zellen ſelbſt zu trennen; 
es bedarf dazu einer Zer⸗ 
kleinerung des Ausgang⸗ 
materials, bei der jede 
einzelne Pflanzenzelle eigent⸗ 
lich geöffnet werden ſoll. 
Dieſer Operation ſetzt die 
Kartoffel den geringſten 
Widerſtand entgegen, bei 


e $ S Abb. 16. Reisſtärte nach einer von Hoffmanns Stärkefabriten A.⸗G. 
Weizen und Mais geht es in Salzuflen zur Verfügung geſtellten Photographie. 


ſchwieriger, noch ſchwerer 
beim Reis. 

Für die Kartoffel iſt 
die Verarbeitung eigentlich 
am einfachſten, weil man 
nur dazu geeignetes Waſſer 
braucht, und erſt in neueſter 
Zeit verwendet man, um 
die Gärung zu unterdrücken 
und um weiße Farbe zu 
erzielen, ſchwefelige Säure. 

Auch die Trocknung iſt 
eine ſehr einfache, da man 
die Stärke ausſchließlich als 
Mehl in den Handel bringt. 


Die Trocknung geht in 
kaum einer Stunde vor ſich. 
Die trockene Kartoffelſtärke 
enthält aber noch manchmal 
20 bis 27% Waſſer, ein 
Teil geht, wie bereits er⸗ 


Abb. 18. Kartoffelſtärke, nach einer von Hoffmanns Stärkefabriken A.⸗G. 
in Salzuflen zur Verfügung geſtellten Photographie. 
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Abb. 17. Maisſtärke, nach einer von Hoffmanns Stärkefabrtken A.⸗G. 
in Salzuflen zur Verfügung geſtellten Photographie. 


wähnt, in feuchtem Zuſtande 
in den Handel. 

Die Mais- und Weizen⸗ 
ſtärke trocknet man meiſt 
in dünnen Stücken an der 
Luft. Man braucht dazu 
mehr Zeit und Raum als 
bei der Kartoffelſtärke, aber 
weniger Wärme. 

Weizenſtärke hat 15 
bis 18%. Maisſtärke 13 
bis 16% Feuchtigkeit. 

Bei der Herſtellung 
von Weizenſtärke aus Mehl 
wird eigentlich die Stärke 
nur ausgeknetet, mehrmals 
gewaſchen und fürs Blei⸗ 
chen mit ſchwefeliger Säure 
behandelt. Auch dieſe Ope⸗ 
rationen brauchen keine be⸗ 
ſondere maſchinelle Ein⸗ 
richtung. 
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Bei der Maisſtärkedarſtellung iſt aber das Auskneten nicht nötig, da dem Mais⸗ 
kleber die zähe Beſchaffenheit des Weizenklebers abgeht und man muß daher zu Gärung 
oder zu ſchwefeliger Säure greifen, um eine Trennung der Beſtandteile zu bewirken. 

Die Gewinnung von Stärke und zwar aus Weizen- und Maisſtärke aus dem 
Korn direkt und nicht aus Mehl wie oben beſchrieben iſt, aber faſt identiſch. Man 
macht beide Rohfrüchte durch Gärung oder Behandlung mit ſchwefeliger Säure mahlbar 
und mahlt ſie alsdann. Hierauf wird auf Zentrifugen uſw. weiter gearbeitet. 

Das Reiskorn wird zuerſt mit Soda weich gemacht und dann gemahlen, es 
entſteht ein Brei, aus dem die Stärke durch ein großes Syſtem von Apparaten und 
zwar von Zentrifugen, Zentrifugalſichtern, Klärbaſſins, Preſſen, Rührwerken in Be⸗ 
handlung mit Soda und Säure gewonnen werden kann. 

Es iſt alſo eine viel höhere Arbeitsleiſtung notwendig, um Reisſtärke zu ge⸗ 
winnen, auch die Trockenkoſten ſind höher, da die Reisſtärke vom Publikum in Strahlen 
verlangt wird, die man nur dann erhält, wenn große Stärkeklötze, bei denen die 
Wärme ſehr ſchlecht ausgenützt wird, einen längeren mehrwöchigen Trockenprozeß 
bei relativ hoher Temparatur durchmachen. Die Reisſtärke enthält noch immer 12 
bis 14% Waſſer. 

Der Gewinnungsprozeß der Reisſtärke iſt weitaus der teuerſte. So zum Bei⸗ 
ſpiel benötigt man, um 100 kg fertige Stärke zu erzeugen für Reisſtärke 0,76 einer 
Tagesleiſtung einer menſchlichen Arbeitskraft, für Mais 0,27, für Weizen 0,34. Und 
die Betriebskoſten für die Erzeugung von einem Doppelzentner Reisſtärke, ohne Roh⸗ 
material, betragen etwa Mk. 9.—. 

Am ärmſten an Nebenprodukten iſt die Kartoffelſtärkeinduſtrie, ſehr reich iſt die 
Weizenſtärkeinduſtrie, man erhält den Kleber und anderes. 

Beim Reis erhält man mehrere Abfallprodukte, ſo insbeſondere die Eiweißkörper, 
die man als Futterſtoffe oder auch für Hefegewinnung verwertet. 

Ferner ergibt die Reisſtärkefabrikation eine große Menge von Abwäſſern, die 
reich ſind an Kali, Phosphorſäure und Stickſtoff. Neben den großen Reisſtärkefabriken 
wird das Abwaſſer auf Rieſelfelder gebracht, und das ganze Rieſelungsgebiet benötigt 
gar keinen wie immer gearteten Dünger mehr. Nur für den Kartoffelanbau ſcheint 
dieſe Berieſelung nicht förderlich zu ſein. 

Um welche große Beträge es ſich bei der Ausnützung dieſer Abwäſſer handelt, 
mag daraus hervorgehen, daß das Kalium, die Phosphorſäure und der Stickſtoff, 
die die Abwäſſer der Reisſtärkefabrik in Salzuflen enthalten, den Wert von ca. 
Mk. 84000. — darſtellen. 


VIII. Lösliche Stärke. 


In der Technik wird vielfach nicht die Stärke als ſolche, ſondern ſog. lösliche 
Stärke verwendet, doch iſt dieſe ebenfalls nicht eine wahre Löſung, in Waſſer, fondern 
nur gequollen, da ſie kolloidal iſt. Während aber die gewöhnliche Stärke beim Kochen 
im Waſſer einen dickflüſſigen Kleiſter bildet, gibt die lösliche keinen Kleiſter, ſondern 
löſt ſich ſcheinbar auf. Das erſte Stadium der Umwandlung der gewöhnlichen Stärke 
durch Säuren, Alkalien, geſpannten Waſſerdampf oder heißes Glyzerin, ſowie durch 
das diaſtatiſche Ferment iſt immer die lösliche Stärke. 
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IX. Traubenzucker. 


Die Hauptmaſſe des Traubenzuckers, der die verſchiedenſten Namen führt, wie 
Krümmelzucker, Stärkezucker, Kiſtenzucker, Blockzucker, Glukoſe, Dextroſe, wird aus 
Stärken und zwar aus den grünen Stärken erzeugt. Der Traubenzucker ſchmeckt ſüß, 
aber weniger intenſiv als Rohrzucker. Da ſeine Herſtellung in Amerika billiger iſt 
als die des verzollten und dadurch teureren Rohr⸗ und Rübenzuckers, und da man 
in Amerika den Zucker weniger in Stücken als vielmehr in Pulverform zu Tiſche bringt, 
ſo wird dort der Rohrzucker häufig mit Traubenzucker verfälſcht. Dabei iſt es wichtig 
zu wiſſen, daß die Süßkraft von 100 Teilen Traubenzucker der Süßkraft von 65 Teilen 
Rohrzucker entſpricht, daß alſo der Rohrzucker viel ſüßer, während der Nährwert 
des Rohrzuckers und des Traubenzuckers faſt der gleiche iſt. 

Zur Darſtellung von chemiſch reinem Traubenzucker für wiſſenſchaftliche Zwecke 
verwendete man früher die unreifen Spitzen des Zuckerrohres, während man jetzt vom 
Rohrzucker ſelbſt ausgeht. Man ſpaltet dieſen nach einem von Sorleth angegebenen 
Verfahren in alkoholiſcher Löſung mit wenig Salzſäure bei 55“ in ſeine beiden Kompo⸗ 
nenten, den Traubenzucker und den Fruchtzucker. Nach einigen Tagen kriſtalliſiert 
dann der Traubenzucker aus der alkoholiſchen Löſung aus und wird am beſten aus Holz⸗ 
geift umkriſtalliſiert. Der Fruchtzucker geht bei dieſem Verfahren verloren. 

Im großen jedoch erzeugt man den Traubenzucker aus Stärke, indem man dieſe 
mit verdünnten Säuren kocht. Als ſolche Säuren wurden vorgeſchlagen: Schwefel⸗ 
ſäure, Salzſäure, Oxalſäure. Es wurde auch vorgeſchlagen, durch Diaſtaſe, ins⸗ 
beſondere durch Malzdiaſtaſe, die bei Gegenwart von Invertaſe bis zum Trauben⸗ 
zucker verzuckert, Traubenzucker aus Stärke zu gewinnen, aber dieſes Verfahren hat 
im großen nicht durchgeſchlagen, da es unzweckmäßig angewendet wurde. Die Ver⸗ 
zuckerung der Stärke geht in der Praxis nicht zu Ende, ſondern außer Traubenzucker 
bleiben noch verſchiedene Dextrine zurück, ferner entſtehen durch die Säure aus dem 
Zucker wieder höhere Produkte. Der Hauptſache nach wird noch immer meiſt mit 
Schwefelſäure die Verzuckerung der Stärke durchgeführt, und entweder wird Stärkezucker 
als feſter Körper oder Stärkezuckerſirup, oder auch Stärkeſirup genannt, als dicke Flüſſig⸗ 
keit dargeſtellt. Der Stärkezucker kommt in großen Platten oder in Bruchſtücken ſolcher 
Platten in feſter Form, meiſt etwas gelblich gefärbt in den Handel. Dieſe Platten 
find ärmer an Dextrin als der Sirup, der eine klare, ſehr dickflüſſige, manchmal leicht 
gelb gefärbte Maſſe darſtellt. Der höhere Dextringehalt hindert nämlich den Sirup 
am Kriſtalliſieren, was für manche Zwecke von großem Vorteil iſt. Eine ſehr große 
Verwertung hat der Traubenzucker zur Verbeſſerung (Galliſierung) des Weines gefunden, 
aber die Dextrine, die mit dem Traubenzucker dem Wein zugeſetzt werden, ſind für die 
Hefe größtenteils unvergärbar und verbleiben im Wein, weshalb man von dieſer Ver⸗ 
wendung ſtark zurückgekommen iſt, da man das Galliſin ſehr leicht nachweiſen kann. 
Dextrinarmen Stärkezucker verwendet man aber vielfach als Malzſurrogat in der Bier⸗ 
Brauerei. Im Deutſchen Reich ift dieſes ſtreng verboten, während man in England, 
insbeſondere für die ſchweren Bierſorten, zum Beiſpiel Porter, Stärkezucker der Gär⸗ 
flüſſigteit zuſetzt. In England verwendet man meiſt aus Maisſtärke hergeſtellten ameri⸗ 
kaniſche Traubenzucker für dieſen Zweck, dem gegenüber der deutſche, aus Kartoffel⸗ 
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ſtärke dargeſtellte Traubenzucker nicht konkurrenzfähig ift. Hingegen iſt der Kartoffel⸗ 
ſtärkezucker, wegen ſeines vollen, weichen und weniger ſüßen Geſchmackes und wegen 
ſeiner geringen Kriſtalliſationsfähigkeit, ein ausgezeichneter Zuſatz für Marmeladen 
und Fruchtgelees, wie ſie von England aus im großen Stile in Verkehr kommen und 
gegenwärtig auch auf dem Kontinent ſtark erzeugt werden. Vielfach muß man den 
ſogenannten Kanditen wie Karamellen, Bonbons ꝛc., die mit Rohrzucker hergeſtellt find, 
20-25% Stärkeſirup zuſetzen, und auch die Pralindes, die Fondants und weichen 
Bonbons werden mit ſo einem Stärkeſirup hergeſtellt, wodurch ſie zarten Geſchmack 
bekommen und auf der Zunge zerfließen. Die ſehr feinen ruſſiſchen Geleebonbons, 
ſowie die orientaliſchen Marmeladebonbons enthalten bis zu 40% Stärkeſirup. Schon 
im Jahre 1899 wurde im Deutſchen Reiche eine halbe Million Doppelzentner Stärke⸗ 
zucker und Stärkeſirup dargeſtellt. 

Für die Darſtellung wird die Stärke mit verdünnter Säure gekocht und 
dadurch verzuckert, dann wird dieſe Säure neutraliſiert, die Zuckerlöſung gereinigt 
und zur Gewinnung eines feſten Produktes konzentriert. In Deutſchland verwendet 
man hauptſächlich die naſſe oder grüne Stärke und kocht ſie mit Schwefelſäure, meiſt 
in Holzbottichen, die mit Bleiplatten ausgekleidet ſind und mit Dampf geheizt werden. 
Auf 100 kg lufttrockener Stärke nimmt man 200— 250 kg Waſſer und 3—4 ke 
konzentrierte arſenfreie Schwefelſäure. Die Schwefelſäure wird vorerſt mit einem 
Teil des Waſſers verdünnt, mit dem Reſt des Waſſers quirlt man die Stärke zu 
Milch auf und läßt dieſe langſam in die heiße verdünnte Schwefelſäure einfließen, 
ſo daß dieſe immer weiter ſiedet. Dann kocht man noch fünf Stunden, bis die Jod— 
reaktion der Stärke (Blaufärbung) völlig verſchwunden iſt. Zeigt die Jodreaktion 
keine Blaufärbung mehr und auch keine Rotfärbung, ſo verſetzt man eine Probe mit 
der doppelten Volummenge abſoluten Alkohols. Wenn ſich da keine weſentliche Menge 
von Dextrin mehr abſcheidet, ſo kocht man noch eine halbe Stunde und unterbricht 
dann das Sieden. 

Die beim Kochen abziehenden Dämpfe haben einen widerlichen Geruch und ſollen 
durch eine Dunſthaube abgeführt werden. Am beſten leitet man ſie in ein Gefäß 
mit Waſſer, wodurch ein Teil der übelriechenden Gaſe kondenſiert wird. Viel raſcher 
geht die Verzuckerung bei dem Verfahren mit Hochdruck. Man arbeitet in einem 
„Konverter“ genannten Gefäße aus Eiſen, das am beſten homogen verbleit iſt. In 
dem gewölbten Deckel ift ein Zulaufhahn für die Stärkemilch, im Boden ein Ablauf- 
hahn für die Zuckerlöſung; ſo kann man unter Druck den Verzuckerungsprozeß durch⸗ 
führen. Hierauf wird die Schwefelſäure mit kohlenſaurem Kalk neutraliſiert: je 1 kg 
Schwefelſäure verbraucht 1 kg kohlenſauren Kalk. Man muß aber möglichſt reinen 
Kalkſtein verwenden, da man ſonſt Ton, Eiſen oder Magneſit in das Produkt hinein⸗ 
bekommt. Man ſättigt die kochende Flüſſigkeit mit dem angeſchwemmten Kalkſtein. 
Wegen des ſtarken Aufbrauſens muß aber der Bottich genügende Steighöhe haben 
und die Zuckerlöſung gut gerührt werden. Am beſten führt man die Kreide durch ein 
bleiernes Trichterrohr bis nahezu auf den Boden des Gefäßes, jo daß die Kreide 
milch mit dem Schaume nicht in Berührung kommt. Geht die Neutraliſation zu Ende, 
ſo wird das Schäumen geringer. Man neutraliſiert vorſichtig, bis Lackmuspapier nur 
äußerſt ſchwach ſaure Reaktion anzeigt, dann läßt man die Flüſſigkeit 12 — 24 Stunden 
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in Ruhe und läßt von oben durch Spundöffnungen, die in verſchiedenen Höhen an⸗ 
gebracht ſind, oder mittels Hebers die Zuckerlöſung ab. Die Zuckerlöſung aus dem 
Schlamm gewinnt man in kleinen Fabriken in Filterfäſſern, die mit einem Sieb- 
boden verſehen ſind. Auf dieſen legt man ein Tuch und beſchickt es mit Flußſand; 
man filtriert, gibt die anfangs trübe Flüſſigkeit zurück, und ſobald die Löſung klar 
läuft, läßt man ſie ganz ablaufen und ſüßt den Schlamm einigemal mit einer mög⸗ 
lichſt kleinen Menge heißen Waſſers auf. In großen Unternehmungen aber preßt 
man den Schlamm auf Filtrierpreſſen, an denen Ausſüßvorrichtungen angebracht find, 
wie man ſie in der Rübenzuckerfabrikation gebraucht. 

In großen Betrieben wartet man überhaupt nicht auf das Abſetzen des Schlammes, 
ſondern filtriert ſofort nach der Neutraliſation. Die neutraliſierte Zuckerlöſung wird 
in modernen Betrieben in Vakuumapparaten, in älteren Betrieben in dampfgeheizten 
Pfannen eingeengt. 

Gut eingerichtete Fabriken haben für die Verdampfung dieſelben Apparate, wie 
bei der Rübenzuckerfabrikation, insbeſonders hintereinander gekuppelte Vakuumapparate, 
ſogenannte double- oder triple-effet. Es iſt nur bei ſolchen Apparaten ſehr wohl 
darauf zu achten, daß man leicht zu den Heizflächen gelangen kann, da ſich dieſe ſehr 
häufig mit Gips überziehen und dann gereinigt werden müſſen. Sobald der Saft auf 
32 Beaume eingeengt iſt, wird er vom ausgeſchiedenen Gips filtriert und über Anochen- 
kohle entfärbt. Hierauf dampft man ihn zur Gewinnung des feſten Produktes ein, 
genau ſo wie bei der Rübenzuckerfabrikation und in denſelben Apparaten. Dann läßt 
man den ſtark eingekochten Saft in Kühlpfannen erſtarren. Es entſtehen dann Blöcke 
von 25— 50 kg, die als Kiſtenzucker in den Handel kommen, oder man zerraſpelt 
Blöcke auf Raſpelmaſchinen und bringt dieſen Raſpelzucker in den Handel. Für die 
Stärkeſirupfabrikation hingegen muß man die Kochdauer abkürzen, um viel mehr Dextrin 
im Traubenzucker zu erhalten. Außerdem verwendet man geringere Säuremengen: auf 
10⁰ kg Stärke 300 kg Waſſer und 2—3 kg Schwefelſäure, und unterbricht das Kochen, 
ſobald die Blaufärbung der Stärke mit Jod verſchwunden und die Jodfärbung rein 
rot auftritt. Beſonders ſorgfältig muß jede Spur Säure neutraliſiert werden. Dann 
onzentriert man den Sirup, wie bei der Fabrikation des feſten Traubenzuckers in 
zwei Etappen, und zwiſchengelegter Klärung über Kohle. Man dampft bis zur Kon⸗ 
zentration von 22 bis 44 Beaums ein und füllt den Sirup heiß in die Fäſſer. Ein 
ſolcher Sirup heißt Kapillarſirup, da er ſich in dünne Fäden ausziehen läßt. Ein 
guter Sirup ſoll klar und farblos ſein, von reinem, nicht zu ſüßem Geſchmack, und 
Darf bei längerer Aufbewahrung ſich nicht durch Kriſtalliſation trüben. Die billigeren 
Siruparten ſind blaßgelb oder braun gefärbt. 

In manchen Betrieben verwendet man insbeſondere zur Sirupkocherei Salz⸗ 
ſäure, von der man viel weniger braucht als von der Schwefelſäure. Man neu⸗ 
traliſiert dann mit Soda und läßt das entſtandene Kochſalz im Sirup zurück. 

In Amerika wird meiſtens Mais verarbeitet. Man verwendet die noch feuchte 
grüne Stärke, aus der man drei Sorten von Stärkeſirup erzeugt: 1. die Mixing- 
Slucose, Dieſe ift das Hauptprodukt und wird mit Melaſſen aus Rohrzucker zufammen- 
Hmiſcht und als Zuckerſirup verwendet. Die Konzentration iſt 3941 Beaums. 

an erzeugt fie aus 100 kg trockener Stärke und 1d ke Schwefelſäure, Séi 3 St., 
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meiſt in offenen Bottichen, und gibt beim Einkochen im Vakuum etwas Natrium- 
bisulfit hinzu, um das Nachdunkeln zu verhüten. Der heiße Sirup wird ſehr raſch 
gekühlt, was ebenfalls das Nachdunkeln verhütet. Um die Gelbfärbung zu verdecken, 
wird ebenfalls etwas Blau (Ultramarin uſw.) zugeſetzt. 

2. Confectioners glucose entſpricht etwa dem deutſchen Kapillarſirup, iſt ſehr 
rein, hat 430 Beaumé und wird von den Zuckerwarenfabrikanten benützt. Zur Her— 
ſtellung verwendet man nur reinſte Stärke und weniger Schwefelſäure: auf 100 ke 
1½ kg, außerdem aber 70 g Salpeterſäure. Beim Konzentrieren ſetzt man mehr 
Natriumbiſulfit hinzu. Der Sirup, der ſchließlich reſultiert, muß eine Probe aus: 
halten, die die Zuckerwarenfabrikanten folgendermaßen ausführen. Man erhitzt den 
Sirup unter Umrühren auf 142 — 145“, dann gießt man ihn raſch auf eine kalte, 
ſchwach geölte Marmorplatte aus, wobei eine gute Ware ein farbloſes oder nur ſchwach 
gelb gefärbtes Glas geben muß. Kapillärſirup ſoll ſo konzentriert ſein, daß er bei 
Zimmertemperatur noch fließt, ſoll ſich beim Stehen nicht trüben und auf 1400 er- 
hitzt farblos bleiben. 

Auch für dieſes Produkt wird in vielen Fabriken mit Salzſäure verzuckert, von 
der man nur geringe Mengen braucht, wenn man im Konverter bei 2 ½ Atm. arbeitet. 
Die Salzſäure neutraliſiert man mit Soda, dabei erſpart man alle Filtrierpreſſen, 
ſowie die Abſcheidung von Gips, und die kleine Menge Kochſalz hebt den Wohl— 
geſchmack des Sirups. 

Ferner werden in Amerika anhydrous grapesugar und climaxsugar gemacht. 
Den erſteren gewinnt man aus den konzentrierten Zuckerlöſungen, indem man Trauben: 
zucker⸗Anhydridkriſtalle in ſolche Löſungen einträgt und mehrere Tage bei 30—350 
kriſtalliſteren läßt. Dann ſchleudert man den Sirup (die Mutterlauge) von den Kri- 
ſtallen ab, deckt dieſe mit reiner Zuckerlöſung, ſchleudert ſie wieder ab, zerquetſcht 
die Kriſtallmaſſen mit einer Walze und bringt ſo die Kriſtalle in den Handel. Nur 
für ganz beſondere Zwecke werden ſie noch einmal in gleicher Weiſe umkriſtalliſiert. 
Dieſen reinen Traubenzucker verwendet man nur zur Verbeſſerung von Wein und 
für die Herſtellung alkoholreicher Exportbiere. 

Den abgeſchleuderten Sirup, der der Hauptmaſſe nach aus Dextrinen, Iſomal⸗ 
toſe und Maltoſe beſteht, engt man noch ein und läßt ihn dann in Pfannen erſtarren. 
Es reſultiert eine ſchmutzigbraune, kriſtalliniſche Maſſe mit etwa 12— 13 Waſſer⸗ 
gehalt, den man climaxsugar nennt. Dieſen verwendet man in England zur Dar— 
ſtellung von Porter und Ale. Gegenwärtig iſt der Verbrauch davon ſo groß, daß 
man eigens climaxsugar erzeugt und zwar in der Weiſe, daß man nach der Ver— 
zuckerung der Stärke durch die Säure und nach der Neutraliſation, ohne mit Tier— 
kohle zu entfärben, die Zuckerlöſung auf 41¼ “ Beaume einengt, dann in Pfannen 
ausgießt und 1% Traubenzucker-Anhydridkriſtalle zuſetzt. Man erzeugt auch einen 
weißen climax für die Darſtellung des Pale-Ale genannten engliſchen blaſſen Bieres, 
welcher climax über Knochenkohle filtriert wird. 

Der Zuſatz von Stärkezucker zu den engliſchen Bieren macht dieſe extraktreicher, 
da ein Teil der Dextrine des Stärkezuckers von der Hefe nicht vergohren wird. 
Von den Traubenzuckerſirupen iſt nicht alles mit Hefe zu Kohlenſäure und Alkohol 
vergärbar, ſondern ein Teil unvergärbar, der Galliſin genannt wird. Indes auch dieſer 
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Teil kann im Organismus wie Zucker verbrannt werden und beſitzt keinerlei geſundheits⸗ 
ſchädliche Wirkungen. 

Es wurden noch Vorſchläge gemacht, die Verzuckerung durch Salpeterſäure 
durchzuführen und dieſe dann durch Einwirkung von ſchwefliger Säure zu entfernen. 
Aus der ſchwefligen Säure bildet ſich dann Schwefelſäure, die man mit Kalk abſcheidet. 
Man hat auch den Verſuch gemacht, mit Fluorwaſſerſtoffſäure die Stärke zu verzuckern 
und die Flußſäure mit Kalk zu entfernen: ſo dargeſtellter Zucker iſt ſehr aſchearm. 

In einzelnen Induſtrien geht man gar nicht von rein dargeſtellter Stärke aus, 
ſondern von den ganzen Rohfrüchten, aber dieſes Verfahren hat ſich wenig bewährt. 


X. Zuckercouleur. 


Eine eigene Verwendung findet der Traubenzucker zur Darſtellung der ſog. 
Zuckercouleur, die entſteht, wenn man Zucker auf 150 — 2000 erhitzt. Die Auger, 
couleur des Handels iſt ein Sirup von dunkelbrauner Farbe und ſchwach bitterem 
Geſchmack, den man zum Färben von Zuckerwaren, Eſſig und verſchiedenen alko— 
holiſchen Getränken, wie Rum, Cognak, Bier und Wein benötigt. Gegenwärtig 
werden meiſtens Zuckercouleure aus Rohrzucker erzeugt und nicht mehr aus Stärke- 
zucker. Man verwendet ein möglichſt dextrinarmes Produkt. Den feſten Stärke⸗ 
zucker oder Sirup erhitzt man über freiem Feuer, in eiſernen, mit Rührwerk und 
Dunſtabzug verſehenen Keſſeln. Die Schmelze beginnt ſich bei 150% zu bräunen und 
ſoll nicht über 200° erhitzt werden; man erhitzt aber ſo lange, bis eine dunkle Farbe, 
ein eigentümlicher brenzlicher Geruch entſteht und die Schmelze zähflüſſig wird. Tropft 
man ſie nun in kaltes Waſſer ein, ſo müſſen die erſtarrten Tropfen ganz ſpröde ſein 
und rein bitter. Iſt die Zuckercouleur ſo weit gediehen, ſo ſetzt man auf 100 kg 
50 ke Waſſer zu, filtriert von ausgeſchiedener Kohle und füllt ſie auf Fäſſer ab. 
Eine Rumcouleur darf ſich nicht trüben, wenn man einen Tropfen in 75% igen 
Alkohol träufelt. Einzelne Fabrikanten verwenden bei der Bereitung der Couleur 
3% Soda oder Atznatron; dieſe Alkalien werden erſt zugeſetzt, wenn der Keſſelinhalt 
Blaſen wirft. 

g Vielfach wird die Zuckercouleur in feſter Form erzeugt, indem man die Schmelze 
15 Metallpfannen ausgießt und erſtarren läßt, doch muß man die Platten noch warm 
in Stanniol einſchlagen, da ſie ſehr begierig Waſſer aus der Luft anziehen. Man 
erzeugt auch pulverige Couleur, indem man die fertige Maſſe heiß in dünnſtem 
Strahle auf kaltes Eiſen fließen läßt oder auf Stein gießt. Es bilden ſich ſchnell 
erhärtende Fäden, die man raſch zerkleinert. 

„Vlielfach wird die Zuckercouleur in feſter Form als Kaffeeſurrogat verwendet. 
In England benützt man ſie zum Färben des Bieres, wozu in Deutſchland nur Farb— 
malz verwendet werden darf. Die mit Chemikalien dargeſtellten Couleure ſind beſſer 
und ausgiebiger als die ohne Chemikalien gewonnenen. Sehr gute Reſultate be— 
kommt man mit weinſaurem Ammon ſowie mit anderen Ammoniakſalzen, und zwar 
ſchwefelſauren und ſalzſauren. 

Tie in Alkohol lösliche Rumcouleur muß ſtärker gebrannt ſein als Zuckercouleur 
und Biercouleur. 
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XI. Dextrin und ſeine Fabrikation. 


Aus den Stärken kann man einen künſtlichen Gummierſatz, das ſogenannte 
Dextrin erzeugen, der ſich ähnlich wie der arabiſche Gummi verhält, da konzen— 
trierte Dextrinlöſungen ebenſo dickflüſſig find wie Gummi und leicht vertrocknen, fo 
daß man ſie zum Kleben verwenden kann. Man hat das Dextrin anfangs durch 
bloßes Erhitzen von Stärke erhalten. Das Dextrin iſt kein einfacher Körper, ſondern 
ein Gemenge verſchiedener, aber ähnlicher chemiſcher Subſtanzen, die alle das eine 
gemein haben, daß ſie die Ebene des polariſierten Lichtes nach rechts drehen, woher 
auch ihr Name ſtammt. Sie find mit den Gummiarten und den Pflanzenſchleimen, 
die ſie erſetzen ſollen, chemiſch durchaus nicht identiſch. Man erzeugt ſie nach ver⸗ 
ſchiedenen Methoden. Schon bloßes Erhitzen von Stärke im trockenen Zuſtande auf 
2009 bewirkt die Umwandlung der Stärke in das lösliche Dextrin. Iſt die Stärke 
aber feucht und gibt man ſehr kleine Mengen von Säure hinzu, ſo erfolgt die Um— 
wandlung noch viel raſcher. Ebenſo erfolgt ſie raſcher, wenn man Stärke unter Druck 
mit Waſſer erhitzt; aber auch durch Fermente der verzuckernden Diaſtaſegruppe kann 
man, wenn man die Einwirkung der Diaſtaſe rechtzeitig unterbricht, Dextrin bekommen. 
Aber nicht nur aus der Stärke, ſondern auch aus dem Inulin der ſtärkeähnlichen 
Subſtanz des Topinambur (Grundbirnen) kann man durch Erhitzen Dextrin erhalten. 
Bei allen Prozeſſen der Umwandlung von Stärke in Dextrin bilden ſich auch neben 
den Dextrinen die eigentlichen Zucker in mehr oder minder großer Menge, denn das, 
was im Handel als Dextrin bezeichnet wird, iſt meiſt ein Gemenge verſchiedener 
Dextrine und Zucker. Unter den Dextrinen unterſcheidet man ſolche, die ſich mit 
Jod noch färben, aber nicht mehr blau, ſondern violett oder rein rot, ferner ſolche, 
die ſich mit Jod gar nicht oder nur noch leicht gelb färben. 

Die Fabrikation der verſchiedenen Dextrine zielt nun dahin, aus der Stärke 
möglichſt klebende Subſtanzen, die gut waſſerlöslich find, darzuſtellen, und zwar ent. 
weder in feſter Form oder in Form eines dicken Sirups. Man kann dieſes erzielen 
vor allem durch Röſten von Kartoffel- oder Weizenſtärkemehl und erhält je nach 
Wunſch und Bedarf ſehr lichte, weiße oder hellgelbe oder auch dunkle Dextrine, die 
unter verſchiedenen Namen in den Handel kommen. Beim Röſten geht man bei 
trockenem Stärkemehl erfahrungsgemäß nicht über 180% hinaus, bei feuchtem Stärke⸗ 
mehl nicht über 160%. Verwendet man aber Waſſer, jo genügen ſchon 150%, und 
arbeitet man unter Druck, ſo wird eine noch geringere Temperatur vonnöten ſein. 

In engliſchen Fabriken werden in Käſten aus flachem Blech Stärkemehle durch 
Kohlenfeuer auf die notwendige Temperatur erhitzt. In manchen Fabriken bedient 
man ſich der rotierenden Zylinder, die viel geeigneter find. Man baut fie zweck— 
mäßig ſo, daß mehrere ſolche Zylinder retortenartig nebeneinander und übereinander 
in einem gemeinſamen Ofen liegen. Dabei liegen die Zylinder ein wenig geneigt, ſo 
daß, wenn man das Stärkemehl an ihrem höher gelegenen Ende hineinſchüttet, das 
Stärkemehl über die auf 200° erhitzten inneren Wandflächen der fich langſam und 
gleichmäßig drehenden Zylinder fortbewegen muß, hiebei verwandelt es ſich in Dextrin, 
kommt am niedriger liegenden Ende der Zylinder wieder zum Vorſchein, wo das 
Produkt in Holzkäſten hineinfällt. 
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Da man aber die Feuerung nicht ſo genau regulieren kann und ein minder 
aufmerkſamer Arbeiter leicht das Produkt überhitzt, ſo wurden die Zylinder in manchen 
Fabriken in Olbäder eingebaut, die es ermöglichen, die Temperatur ganz konſtant 
zu erhalten. Ein anderer Nachteil iſt, daß häufig beim Röſten das Mehl ſich an die 
Wandung anhängt, weshalb man mit Bürſten verſehene Rührapparate mitlaufen läßt, 
wodurch ein Anbrennen oder Überhigen verhindert wird. Aber bei Kartoffelſtärke 
kann auch das mechaniſche Fortſchaffen des Mehles nicht immer das Anbrennen ver— 
hindern, daher iſt es viel vorteilhafter, Weizenſtärke zu benützen, da dieſe in zuſammen⸗ 
hängenden ſtengeligen Stücken ſich viel leichter fortbewegen läßt. Um nun aber 
Kartoffelſtärke benützen zu können, ohne dieſen Nachteil mit in Kauf zu nehmen, preßt 
man Kartoffelſtärkemehl, eventuell unter Zuſatz von etwas Alaun und Waſſer zu einem 
Brei, trocknet dieſen, zerſchneidet in Stücke und röſtet dann dieſe Stücke. 

Die durch Röſten gewonnenen Dextrine ſind gewöhnlich dunkel. Verwendet man 
hingegen zur Darſtellung Säuren, ſo erhält man viel hellere Dextrine, aber man muß 
ſehr acht geben, daß man bei der Verarbeitung nicht zu weit geht. Man rührt ge— 
wöhnlich das Stärkemehl mit der ſehr verdünnten Säure zu einem feuchten Pulver 
an und nimmt möglichſt wenig Flüſſigkeit. Meiſtens benützt man Salpeterſäure und 
erhitzt nun ſo lange, bis dieſes Pulver ſich mit Jod nicht mehr blau färbt, alſo die 
Stärke völlig verwandelt iſt. 

So verwendet man in Frankreich z. B. auf 1000 ke Kartoffelſtärke 2 ko Salpeter⸗ 
ſäure und 300 ke Waſſer und erhitzt die in einer Trockenſtube vorerſt getrocknete 
Maſſe 1 Stunden lang auf ca. 1100. 

Für den Handel iſt es vorteilhaft, das Dextrin ſo zu erzeugen, daß ſich auch 
die Form und das Anſehen des arabiſchen Gummis zeigt. Man knetet alſo das 
fertige Dextrin mit wenig Waſſer, welches ſehr wenig Salpeterſäure enthält, zu einem 
dicken Teig an, trocknet dieſen in 2 em dicken Schichten bei ca. 110% und zerbricht 
ihn nach dem Erkalten. 

In manchen Fabriken wird ſtatt der Salpetersäure Salzſäure verwendet. Manche 
hingegen verwenden Oxalſäure und andere Fabriken erzeugen überhaupt nicht aus 
Stärke das Dextrin, ſondern aus dem Getreidemehl direkt. 

x Will man Dexrtrine durch Diaſtaſe erzeugen, ſo bedient man ſich der Eigenſchaft 
der Diaſtaſe, die Stärke in Dextrin zu verwandeln, in der Weiſe, daß man die Zucker⸗ 
bildung möglichſt verhindert. Dieſes gelingt, wenn man ſehr hohe Temperaturen (über 

70% verwendet, welche die Diaſtaſe noch nicht töten, aber die Diaſtaſe noch befähigen, 
die Stärke bis zum Dextrin abzubauen, und ſobald die Stärkereaktion verſchwunden, 
wird raſch aufgekocht, um die Diaſtaſe zu vernichten und dadurch an der weiteren 
Wirkung zu verhindern. Als diaſtatiſche Löſung verwendet man meiſt Auszüge aus 
Darrmalz. Gegenüber dem Röſtverfahren hat das Verfahren der Erzeugung mittelſt 
Diaſtaſe den Nachteil, daß man wäſſerige Löſungen von Dextrinen bekommt, die 
SEH erſt eindampfen muß, was ſich naturgemäß teurer ſtellt, während man beim 
Röſten direkt das trockene Produkt erhält. Ein gutes Dextrin ſoll ſich im Waſſer 
vollſtändig löſen, nicht ſauer reagieren und ſich mit einer verdünnten Jodlöſung nicht 
gek blau, fondern höchſtens violett oder rot färben und möglichſt wenig Zucker 
enthalten. 
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Das Dextrin wird zum großen Teil für Klebezwecke verwendet, als Erſatz des 
arabiſchen Gummis, der weitaus teurer iſt. Aber man verwendet es auch ſehr viel 
in der Textilinduſtrie zum Verdicken der Beizen für Farben, insbeſondere für Zeug⸗ 
druck. Auch die Papierinduſtrie verbraucht Dextrin bei der Herſtellung von Papieren 
für Paſtellmalerei, ferner für die Herſtellung von bunten Papieren und bedruckten 
Tapeten. Auch die Filzbereitung erfordert viel Dextrin, ebenſo die Erzeugung von 
Buchdruckerwalzen, ſo daß dieſes Klebemittel und Stärkeprodukt eine recht weitgehende 
Verwendung findet und ein relativ großer Fabrikationsartikel iſt, obgleich es erſt 
100 Jahre her ſind, als franzöſiſche Chemiker die Beobachtung machten, daß ſich Stärke 
in angegebener Weiſe in Dextrin verwandelt. 


XII. Palmzucker. 


Aus der Kokospalme (Cocos nucifera), und zwar aus den noch geſchloſſenen 
Blütenſcheiden wird ein ſehr angenehm ſchmeckender brauner Zucker, der Palmzucker, 
bereitet, der Tſchakara heißt. Aus dem Sanskritnamen sarkura entſtanden das ara— 
biſche sukhar und die europäiſchen Namen Zucker, sucre, sugar uſw. Von dieſem 
Palmzucker werden über 100 Millionen Kilogramm jährlich produziert. Auch die echte 
Zuckerpalme (Arenga saccharifera) liefert aus ihrem Safte, den man durch Ab— 
ſchneiden der jungen Blütenkolben, ſelten durch Einſchnitte in den Stamm gewinnt, 
mittels Einkochens einen dunkeln Palmzucker. 


XIII. Mannit. 


Ein anderes pflanzliches Süßmittel, das einen dem Traubenzucker verwandten 
Körper, den Mannit, enthält, iſt die Manna, die den Juden bei der Wanderung 
durch die Wüſte vom Himmel herabgefallen fein ſoll. Sie ſtammt von der Manna- 
tamariske, die den ſüßen Stoff auf den Stich einer kleinen Schildlaus hin abſcheidet. 
Glänzend weiße, honigfüße Tropfen träufeln im Juni und Juli von den angeſtochenen 
Zweigen. Man ſammelt ſie am beſten bei Nacht, wenn ſie noch im feſten Zuſtande 
ſind. Die Araber heben ſie in ledernen Schläuchen an einem kühlen Orte auf. Am 
Sinai werden jährlich etwa 250 kg geſammelt und als Leckerbiſſen verzehrt. Die 
Mönche am Sinai verkaufen dieſen Süßſtoff für teures Geld an die gläubigen Pilger. 
Im Mittelmeergebiet gibt es aber auch einen anderen Mannabaum, die Mannaefche 
(Fraxinus ornus), die entweder infolge des Stiches der Mannazikade oder kleiner 
Kreuzſchnitte, die die Sammler machen, einen bräunlichen Saft ausſcheidet. Dieſer 
erhärtet alsbald, indem er durch Verdunſtung ſein Waſſer verliert, und es hinter— 
bleibt eine weißliche, kriſtalliniſche Maſſe, die ſehr ſüß ſchmeckt. Auch die gewöhn— 
liche Eſche (Fraxinus excelsior) liefert einen ſolchen Zucker. Aus den dünneren 
Zweigen erhält man die reinſten Sorten, fie werden Röhrenmanna genannt; 600% 
dieſer Maſſe beſtehen aus Mannit C,H,,O,. Dieſer unterſcheidet ſich vom Trauben⸗ 
zucker C,H,,O, durch den Mehrgehalt von zwei Waſſerſtoffatomen. Während der 
Traubenzucker ein Aldehydzucker iſt, iſt der Mannit nur ein Polyalkohol. Der Mannit 
iſt mit Hefe nicht gärbar. Auch in Auſtralien wächſt eine ſolche zuckerliefernde Pflanze, 
der auſtraliſche Mannabaum (Eucalyptus mannifera), der aus der Rinde und aus den 
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Blättern ſolche Mannatröpfchen ausſcheidet. Von der echten Manna unterſcheidet ſich 
die auſtraliſche durch geringere Süße und ſchleimige Beſchaffenheit. Alle Manna⸗ 
ſorten, insbeſondere aber die auſtraliſche Manna, wirken gelind abführend und werden 
deshalb für die Herſtellung des ſog. Wiener Tranks und des Kindermets benützt. 


XIV. Ahornzucker. 


Beſonders beliebt iſt in Amerika, ſowohl als Näſcherei wie auch in der Küche, 
der Ahornzucker, den man aus dem Safte des wildwachſenden Zuckerahorns (Acer 
saccharinum) gewinnt. Früher wurde auch in Europa aus dem Spitzahorn und dem 
Silberahorn ein Zuckerſaft gewonnen und auf Zucker verarbeitet.. In den erſten 
beiden Monaten des Jahres bohrt man in den Baum etwa 40 em über der Erde 
+ cm tiefe, nach aufwärts gehende Bohrlöcher und ſteckt kleine Röhrchen hinein, 
durch die der Saft in Sammelgefäße abfließt. Dieſe Zuckerſaftproduktion dauert 
fünf Tage, dann verheilt die Wunde, ohne daß der Baum geſchädigt wird. Der 
Saft enthält ungefähr 5% Zucker. In Amerika kann man von einem Baume jährlich 
etwa 3 kg Zucker gewinnen, während in Ungarn früher von einem Baume etwa 
2 kg Zucker gewonnen wurden und etwa noch 1 kg Zuckerſirup. Dieſe Ahorn— 
zuckerproduktion geht aber, ſeitdem die Zuckerrübe alle anderen zuckerliefernden Pflanzen 
geſchlagen hat, zurück, ſo daß im geſamten Nordamerika jährlich nur noch 5 Millionen 
Kilo produziert werden. Der ſo gewonnene Zucker, der durch bloßes Eindampfen 
des Zuckerſaftes erhalten wird, iſt braun, und die ihm beigemifchte Apfelſäure ver- 
leiht ihm einen ſehr angenehmen Geſchmack, ſo daß er deswegen höher im Wert ſteht 
als der gewöhnliche Rübenzucker. 


XV. Mais- und Hirſezucker. 


Zu beſtimmten Zeiten wurde in Frankreich aus dem Mais Zucker gewonnen 
und in den Vereinigten Staaten aus der Mohrhirſe. Letztere gibt einen vorzüglich 
ſchmeckenden Sirup, aber ſeine Kriſtalliſation iſt ſehr ſchwierig. Die Herſtellung von 
Zucker aus dem Zuckerrohr und der Zuckerhirſe war ſchon im Altertum bekannt; man 
lernte auch ſehr bald den Saft des Zuckerrohres raffinieren und den ſog. Zucker⸗ 
kand darſtellen. (Kand iſt der perſiſche Name für den gereinigten Zucker.) 


XVI. Rohrzucker aus Zuckerrohr. 


N In ſüdlichen Gegenden, ſchon in den ſubtropiſchen, wächſt das Zuckerrohr, das 
einen ganz beſonders ſüßen Saft enthält. Urſprünglich wurde es in Indien angebaut, 
und ſeine Kultur ging dann nach Kleinaſien über, wo es die Europäer zur Zeit der 
Kreuzzüge kennen lernten. Die Kreuzfahrer waren es auch, die zuerſt den einge— 
dampften ſüßen Saft nach Europa brachten. Venedig war zu jener Zeit der Haupt- 
tapelplatz des Rohrzuckers, der als dicker Sirup in den Handel kam. Aus dieſem 
Sirup kriſtalliſierte unter Umſtänden, insbeſondere bei kühler Temperatur, feſter Zucker 
heraus, von dem man den flüſſigen Anteil durch Abtropfen oder Seihen abſcheiden 
konnte. Durch Wiederauflöſen in warmem Waſſer und Einengen konnten die abge- 
ſchiedenen Zuckerkriſtalle weiter gereinigt werden. Alle Reinigungsverfahren des Zuckers 
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ſind eben nichts anderes als Umlöſungs⸗ und Umkriſtalliſierungsverfahren, und die 
ganze Zuckerraffinationsinduſtrie iſt nichts anderes als eine Kriſtalliſationsinduſtrie. 

Durch die Möglichkeit, nun feſten Zucker zu erhalten und dieſen leicht verpackt 
zu befördern, war ſeiner Verbreitung ein neuer Weg geebnet. Anfangs des 15. Jahr⸗ 
hunderts koſtete 1 kg Zucker noch etwa 22 Mark, von da ab begann er langſam 
zu ſinken. Sehr bald nach der Entdeckung Amerikas (1492) wurden in Kuba Zucker⸗ 
rohrplantagen (noch im Jahre 1506) angelegt und in größtem Stile die Rohrzucker— 
gewinnung betrieben. So kam es, daß die Produktion des eigentlichen Mutterlandes 
des Zuckers, des aſiatiſchen Oſtindien, gegen die Produktion des amerikaniſchen Weſt⸗ 
indien nicht mehr aufkommen konnte, weil die klimatiſchen Verhältniſſe für die Rohr⸗ 
zuckerproduktion in Amerika günſtiger waren. 

In bezug auf die Landfläche, die zur Zuckererzeugung notwendig iſt, geſtaltet ſich 
die Rohrzuckergewinnung der Rübenzuckergewinnung gegenüber viel rentabler; auf 
einem Hektar Land kann man ſoviel Zuckerrüben anbauen, daß man aus ihr 5000 kg 
Zucker gewinnen kann, während man auf Java z. B. auf der gleichen Landfläche bei 
Zuckerrohranbau 15000 kg erzielen kann. 

Die Zuckerrohrernte beginnt vor der Blütezeit, wenn ſich das Rohr und die 
mittleren Blätter gelb zu färben beginnen. Man haut das Zuckerrohr ab, ſtreift die 
Blätter von den Stengeln und verwendet zum Abhauen des Rohres an der Wurzel 
ſog. Buſchmeſſer, während die unreifen Spitzen ſeparat abgeſchnitten werden. Die 
Stengel werden zu Bündeln vereinigt und nach dem Zuckerhauſe gebracht, wo in 
ihnen eine Zuckerbeſtimmung vorgenommen wird. Dieſe Stengel enthalten im Durch— 
ſchnitt 90 %% Saft, und in dieſem find 18— 20 Teile Rohrzucker enthalten. Bei pri⸗ 
mitiver Fabrikationsweiſe wird aber nur die Hälfte des Zuckers wirklich gewonnen, 
während 6% im Rohr zurückbleiben, die auf mannigfache Weiſe, beſonders durch 
Vergärung, zu Alkohol verwertet wurden. Gegenwärtig arbeiten aber auch die Rohr— 
zuckerfabriken mit großen Ausbeuten. 

Zur Gewinnung des Saftes werden die Zuckerrohrſtengel zwiſchen zwei kanel— 
lierten Stahlwalzen zerquetſcht (früher benützte man hölzerne Walzen) und dann ver- 
vermittelſt hydrauliſcher Preſſen der Saft ausgedrückt, der in Kannen abfließt und 
dem man ſofort auf je 360 1 Saft 2 kg gelöſchten Kalk zuſetzt, damit er nicht fo 
leicht in Gärung gerät. Nun kocht man den Saft ein, und das während des Kochens 
geronnene Eiweiß ſteigt unter Mitnahme aller Verunreinigungen als Schaum an 
die Oberfläche, den Arbeiter mit großen Kellen abſchöpfen. Der ſo gereinigte Saft 
wird ſo weit eingedickt, bis er fadenziehend wird, nun leert man ihn raſch in Kühl⸗ 
tröge, wo er auskriſtalliſiert. So erhält man den braunen Rohzucker, Muskovado 
genannt. Die Melaſſe gewinnt man, indem man die konzentrierte Rohzuckerlöſung 
in große Fäſſer mit feinem Siebboden einfüllt. Der nicht kriſtalliſierbare Teil fließt 
dann als bräunlicher Sirup durch den Siebboden in untergeſtellte Behälter ab. Wenn 
die urſprüngliche Löſung lange Zeit, insbeſondere in der Wärme, dem Einfluſſe der 
atmoſphäriſchen Luft ausgeſetzt war, ſo ſcheidet ſich ein geringerer Teil des Zuckers 
in Kriſtallform ab, und der größere Teil bleibt als Sirup zurück. Um dieſes zu ver⸗ 
meiden und die Ausbeute an kriſtalliſiertem Zucker zu erhöhen, konzentriert man in 
modernen Anlagen die Rohrzuckerlöſung ebenſo wie die Rübenzuckerlöſung in Vakuum⸗ 
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apparaten, wobei man den doppelten Vorteil hat, erſtens daß die Zuckerlöſung nicht 
dem Einfluſſe des Sauerſtoffes der Luft unterliegt, und zweitens, daß die Verdampfung 
bei einer ſehr niederen Temperatur durchgeführt werden kann. 

Die Melaſſe bildet ſich bei dieſem Verfahren in viel geringerer Menge und wird 
aus dem kriſtalliſierten Rohrzucker durch Zentrifugieren ausgeſchleudert. Wenn das 
Zuckerrohr erfroren iſt oder unreif geerntet wird, erhält man viel mehr Melaſſe als 
aus normalem; ſelbſt bei ſehr modernen Betrieben macht die Menge des Zuckers in der 
Melaſſe 5% des Geſamtzuckers aus. In ärmeren Haushaltungen in Amerika wird 
ſolcher Melaſſezucker zum Süßen verwendet, vielfach auch in Bäckereien an Stelle 


Abb. 19. Alte Zucerpreife auf Java mit primitivem Göpelbetrieb. Nach einer Photographie gez. von W. Planck. 


von Honig. Im großen Stile wird die Zuckerrohrmelaſſe vergoren und daraus 
Rum erzeugt. Der ſo durch Zentrifugieren gereinigte Zucker wird noch raffiniert und 
zwar durch ein Läuterungsverfahren; man erhält ſo die ſog. Kaſſonade oder den 
Mehlzucker, der bei weiterer Raffination in Hutzucker verwandelt wird. Man nennt 
den erſtraffinierten Zucker Lumpenzucker, den zmweitraffinierten Melis, nach der Inſel 
Malta, die arabiſch Melitta heißt und auf der zuerſt Araber Zuckerraffinerien hatten. 

Aus Zuckerrohr werden etwa 5 Milliarden Kilogramm Zucker produziert; die 
Hauptgebiete find Weſtindien, Niederländiſch-Indien und Hawai. 


XVII. Rübenzucker. 


Dem Zuckerrohr erſtand aber in Europa ein gewichtiger Konkurrent: die Zucker⸗ 
rübe oder Runkelrübe, aus der gegenwärlig die Hauptmaſſe des Zuckers in der Welt 
gewonnen wird. Der Berliner Chemiker Marggraf hat im Jahre 1747 zuerſt darauf 
aufmerkſam gemacht, daß der Saft der Zuckerrübe ein ſehr geeignetes Ausgangsmaterial 
für Zuckergewinnung ſei, aber er konnte nach ſeinem ſehr primitiven Verfahren nur etwa 
6% Zucker aus der Rübe darſtellen. F. Karl Achard gelang es, nach verſchiedenartigen 
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Verſuchen, aus der Zuckerrübe Zucker zu gewinnen, die Ausbeute von 23%, die 
er im Anfang hatte, ſehr zu erhöhen. Insbeſondere wurde die Fabrikation ſehr bald 
in die Höhe gebracht, nachdem man die reinigende Wirkung der Knochenkohle auf 
den Saft erkannt hatte. Dazu kam der große Antrieb für die Fabrikation von Zucker 
auf dem Kontinent, als Napoleon J. die Kontinentalſperre durchführte und man nur 
auf franzöſiſchen Kolonialzucker aus Zuckerrohr angewieſen war, der bei weitem nicht 
ausreichte, den kontinentalen Bedarf zu decken. 

Die Fabrikation des Rübenzuckers, der qualitativ dem aus Rohrzucker ge⸗ 
wonnenen nicht nachſteht, hat ſeit damals ungeahnte Ausdehnung angenommen, ſo daß 
gegenwärtig von dem Geſamtkonſum der Welt an Zucker, der 11 Milliarden Kilo 
beträgt, 6 Milliarden aus der Runkelrübe und 5 Milliarden aus dem Zuckerrohr ge⸗ 
deckt werden. 

Zur Herſtellung eines Kilos Rohzucker benötigte man 12 ⅛ Kilo Zuckerrübe. 
Im Durchſchnitt beſteht die Zuckerrübe aus 80-85% Waſſer, 11—18% Zucker, 
1,3% Holzfaſer, 1,5% Eiweißſtoffen, 34% Salzen und Pflanzenſäuren. Rüben, die 
man nicht fofort verarbeitet, werden zur Vermeidung von Zuckerverluſten in ſog. 
Mieten aufbewahrt, in denen ſie mit Erde bedeckt lagern. Längeres Lagern vertragen 
die Rüben jedoch nicht, daher muß der Rohzucker unmittelbar nach der Ernte in der 
ſog. Campagne im Herbſt und während der erſten Wintermonate gewonnen werden. 
Die Raffination iſt gegenwärtig von der Rohzuckerfabrikation völlig getrennt. 

Das Waſchen der Rüben wird in ſog. Trommelmaſchinen durchgeführt, von 
dort werden ſie automatiſch in die Schnitzelmaſchinen übergeführt. Dieſe beſtehen aus 
wagrecht rotierenden Scheiben, in die hobelartige Meſſer eingeſetzt ſind. 

Das eigene Gewicht der Rüben drückt ſie gegen die Meſſer, ſie werden in 
Schnitzel zerſchnitten und auf Transportbändern weiter befördert. Die Rübenſchnitzel 
laugt man mit Waſſer aus, nachdem ſie vorher gepreßt ſind. Man nennt dieſes 
Verfahren das Diffuſionsverfahren. Es geſchieht in den ſog. Diffuſeuren, großen 
eiſernen Zylindern, die miteinander durch Röhren verbunden ſind. Das Auslaugen 
wird derart durchgeführt, daß die friſchen Schnitzel mit dem zuckerreichſten Saft, 
die am meiſten ausgelaugten mit reinem Waſſer in Berührung kommen. Auf dieſe 
Weiſe geben ſie am meiſten Zucker ab. 

Die ausgelaugten Schnitzel werden zum Teil noch feucht als Kuhfutter ver— 
wendet, zum großen Teil aber mit den Heizgaſen aus den Keſſelfeuerungen der Roh⸗ 
zuckerfabriken getrocknet und für den Winter als Futter aufbewahrt und verkauft. Die 
maſſenhafte Gewinnung dieſer Schnitzel iſt auch die Urſache, weshalb an die Rohzucker⸗ 
fabriken Viehmäſtereien angeſchloſſen ſind. 

Der ausgelaugte Saft wird filtriert und in kupfernen Keſſeln, in den ſog. Scheide⸗ 
pfannen angewärmt, wobei die Eiweißſtoffe gerinnen, hierauf ſetzt man Kalkmilch zu, 
und der Kalk fällt nun einige Pflanzenſäuren, wie die Oxalſäure und die Zitronen⸗ 
ſäure, ferner die Phosphorſäure, ſowie Magneſium und Eiſen. Der Niederſchlag 
reißt reichlich Farbſtoffe mit; um den Überſchuß an Kalk aus der Zuckerlöſung zu ent⸗ 
fernen, leitet man Kohlenſäure ein. Der durch das Kalkverfahren entſtandene Schlamm 
wird auf Filterpreſſen von zuckerhaltigem Saft getrennt und bildet ein wertvolles 
Düngmittel. 
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Run läßt man meiſt den Zuckerſaft durch Knochenkohle zur Entfernung der 
Farbſtoffe filtrieren. In neuerer Zeit leitet man zur Entfärbung ſchweflige Säure 
ein, die überdies noch den reſtlichen Kalk ausfällt. 

In Syſtemen von Vakuumapparaten wird dann der gereinigte Saft konzen⸗ 
triert und zwar wird vorerſt der ſog. Dünnſaft durch Eindampfen im luftleeren 
Raum in den Dickſaft mit etwa 50% Zucker verwandelt. Durch weiteres Verkochen 
erhält man die Füllmaſſe mit 83,87% Zucker. Zu dieſem Zwecke wird der Dickſaft 
nochmals filtriert und in andere Vakuumapparate hinübergezogen. Hier wird er 
weiter konzentriert und zwar ſo weit, bis ſich im Apparate Kriſtalle abſetzen (man 
nennt dies: aufs Korn kochen) oder nur fo weit, daß die eingekochte Maſſe beim 
Erkalten in eiſernen Gefäßen langſam zur Kriſtalliſation gelangt (Blankkochen). Dieſe 
Füllmaſſe nun wird nach dem Erkalten auf großen Mantelzentrifugen von Sirup ge⸗ 
trennt, die Kriſtalle bleiben in der Zentrifuge zurück, während der Sirup durch die 
feinen Sieblöcher der Zentrifugentrommel ausgeſchleudert und ſeparat geſammelt wird. 
Der abgeſchleuderte Sirup wird Grünſirup genannt; man kocht ihn noch ſtärker ein 
und erhält auf dieſe Weiſe noch weitere Kriſtalliſationen. Der nicht kriſtalliſierende 
Sirup heißt auch hier Melaſſe und wird entweder als ſolcher verwertet oder in 
Raffinerien weiter entzuckert; 100 kg Rüben, die etwa 13 ¾ % Zucker enthalten, 
liefern 11 kg Rohzucker und 3 kg Melaſſe. 

Würde man den Zucker nicht in Vakuumapparaten, ſondern offen bei gewöhn⸗ 
lichem Luftdruck verdampfen, ſo würde ein großer Teil desſelben durch das lange 
Erhitzen bei Luftzutritt ſeine Kriſtalliſationsfähigkeit verlieren und man bekäme mehr 
Syrup und weniger Kriſtalle. Darin liegt nun der hohe Wert der Verdampfung 
im luftverdünnten Raume (Vakuum), daß die Ausbeute an kriſtalliſiertem Zucker un⸗ 
gemein anſteigt. Dabei hat man den Vorteil, daß man die Verdampfung bei viel 
niedrigerer Temperatur durchführen kann, da im luftleeren Raume die Flüſſigkeiten 
ſchon bei ſehr niederer Temperatur ſieden, da der Luftdruck auf ihnen nicht mehr laſtet. 

Der Rohzucker findet als ſolcher in einzelnen Induſtrien, wie z. B. in der 
Schokoladen- und Bonbonfabrikation, Verwertung. Die Hauptmaſſe jedoch wird in 
Zuckerraffinerien gereinigt; meiſtens erfolgt zunächſt eine Vorreinigung, bei der Rob: 
zucker mit einer warmen konzentrierten Löſung von reinem Zucker gedeckt und dann 
abgeſchleudert wird. Hierauf wird der kriſtalliſierte Zucker in Waſſer gelöſt, mit 
Knochenkohle entfärbt und geklärt und wiederum in Vakuumapparaten aufs Korn 
verkocht. Häufig ſetzt man Ultramarin zu, um ſo den gelben Stich des Zuckers zu 
verdecken, da Gelb und Blau unter dieſen Umſtänden weiß geben, und füllt nun den 
Zucker in eiſerne Hutformen, in denen er erſtarrt. Der Sirup fließt in dieſen Hut⸗ 
formen ab; von oben her gießt man eine konzentrierte Löſung von reinem Zucker 
nach (das ſog. Decken) und wäſcht ſo den Reſt des Sirups heraus. Dann ſaugt 
man aus dem Zuckerhut die noch anhaftende Flüſſigkeit ab und trocknet die Brote. 
In den Konſum gelangt der Zucker erſtens als Kriſtallzucker, der aus loſen kleinen 
Kriſtallen beſteht und beſonders in Amerika und in der Türkei verwendet wird; dann 
die Meliszucker, die in Brot, Hutformen und Würfelformen im Handel find, alles 
klein kriſtalliſiert. Für den Würfelzucker wird der Zucker direkt aus der Füllmaſſe 
in Stangen gegoſſen und dann in Würfel zerteilt. Pile ift ein grob kriſtalliſierter 
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Raffinadezucker in unregelmäßigen Stücken. Außerdem kommt Farinezucker oder ge⸗ 
mahlener Zucker (Zuckermehl) in den Handel. Kandiszucker oder Zuckerkand iſt Roh⸗ 
zucker oder Raffinadezucker mit ſehr großen, wohlausgebildeten Kriſtallen. Die ſtark 
konzentrierte Zuckerlöſung läßt man in kupfernen Kandispotten an dünnen geſpannten 
Fäden auskriſtalliſieren. 


Die Melaſſe verwertet man auf ſehr verſchiedene Weiſe; vielfach wird ſie einfach 
zu Spiritus vergoren. In vielen Betrieben verwendet man ſie unter Zuſatz von 
eiweißhaltigen Rückſtänden als Futter- und Maſtmittel. Sie ſchmeckt für den Menſchen 
abſcheulich, während das Vieh ſie gern nimmt. Die Melaſſe enthält etwa 50% Zucker 
und iſt eine ſchwarzbraune, dicke Flüſſigkeit. Viele Raffinerien holen aber aus der 
Melaſſe den Zucker heraus, insbeſondere wird das Osmoſeverfahren verwendet, bei 
dem die Melaſſe gegen Waſſer von 500 Wärme osmoſiert. Bei dieſer Osmoſe gehen 
die Salze aus der Melaſſe ſehr raſch durch das Pergamentpapier in das Waſſer 
über, der Zucker bedeutend langſamer, während die Eiweißſtoffe, Farbſtoffe uſw. 
die Pergamentmembran überhaupt nicht paſſieren. Die diffundierte Zuckerlöſung wird 
nun zur Kriſtalliſation eingedampft, bei dieſem Verfahren geht aber ziemlich viel 
Zucker verloren. 

Ein anderes Verfahren iſt die Abſcheidung des Zuckers aus der Melaſſe als 
Saecharat. Der Zucker wird an Schwermetalle oder an alkaliſche Erden gebunden, 
und dieſe Verbindung iſt im Waſſer ſehr ſchwer löslich. Am häufigſten iſt die Ver⸗ 
wendung von Strontium und Kalzium, das Strontiumſaccharat iſt völlig unlöslich, 
das Kalziumſaccharat zum Teil löslich, aber da der Kalk bedeutend billiger iſt als 
Strontium, ſo wird das Kalkverfahren ſehr häufig angewendet. Man verſetzt die 
Melaſſe mit Strontiumoxyd, dabei ſcheidet ſich das in Waſſer unlösliche Strontium— 
ſaccharat ab, das durch Filterpreſſen von der Mutterlauge befreit iſt. 


Man zerſetzt das Strontiumſaccharat durch Kohlenſäure, kohlenſaures Strontium 
fällt aus, das nachher durch Glühen wieder in Strontiumoxd verwandelt wird, und 
die reine Zuckerlöſung wird durch Eindampfen zur Kriſtalliſation gebracht. 

Die Rübenzuckerinduſtrie iſt insbeſondere in Europa in relativ kurzer Zeit ein 
großer volkswirtſchaftlicher Faktor geworden und hat eine förmliche Umwälzung in 
der Landwirtſchaft mit ſich gebracht. Einerſeits werden ſehr große Flächen Landes 
auf das allermodernſte und rationellſte mit Zuckerrüben bebaut, andererſeits liefert die 
Zuckerinduſtrie außer ihrem Hauptprodukt, dem reinen Zucker, noch ſehr wertvolle 
Nebenprodukte, welche die Landwirtſchaft wieder aufnimmt; ſo werden die ausgelaugten 
Rübenſchnitzel in größerem Stile als Viehfutter verwendet und die meiſten Rohzucker⸗ 
fabriken mäſten ſelbſt Vieh. Der Scheideſchlamm der Zuckerfabriken, welcher ſehr 
reich iſt an phosphorſauren Salzen und an Stickſtoff, findet Verwendung als Dünger. 
Wo früher Getreide gebaut wurde, wird jetzt mit viel mehr Nutzen Zuckerrübe an⸗ 
gebaut. Die Zuckerrübe, die urſprünglich nur 5% Zucker enthalten hat, wurde durch 
Veredlung bis auf 16 und 20% Zuckergehalt gebracht. Man hat es beim Anbau 
der Rübe durch rationelle Bewirtſchaftung ſo weit gebracht, daß man durch die 
Rübenkultur mehr Kohlenhydrat in Form von Rübe als in Form von Kartoffeln 
(Stärke) auf gleicher Bodenfläche erzielen kann. 


Nübenzuder. 317 


Je kultivierter die Nationen, deſto mehr Kohlenhydrat nehmen fie in Form von 
Zucker als in Form von Stärke auf. So hat England den größten, Rußland den 
geringſten Zuckerkonſum, auf den Kopf berechnet, während England ſelbſt keinen Zucker 
erzeugt, Rußland aber ein Hauptproduzent iſt. 

Nun wollen wir, nachdem wir in den allgemeinſten Zügen die Erzeugung des 
Rübenzuckers beſprochen, den ganzen Vorgang im einzelnen ins Auge faſſen. 

Die Fabrikation des Zuckers aus der Rübe läßt ſich vorerſt in Rohzucker⸗ 
fabrikation, Raffination und in Melaſſeentzuckerung einteilen, und in Wirklichkeit hat 
ſich auch in der Praxis dieſe Einteilung durchgeſetzt, indem jeder dieſer drei Prozeſſe 
in beſonderen Fabrikanlagen durchgeführt wird. Die Rohzuckerfabriken arbeiten in 
vier Abteilungen. In der erſten wird 
der Saft gewonnen, in der zweiten 
gereinigt, in der dritten konzentriert 
und in der vierten auf Füllmaſſe ver- 
arbeitet. Die Rohzuckerfabriken arbeiten 
nur während der Kampagne, d. h. in 
einem Zeitraume von kaum zwei Mo— 
naten von Anfang Oktober bis Ende 
November, weil die Rüben beim längeren 


Lagern durch Veratmung Zucker ein- * Ba; 
bü Abb. 20. Ein normaler Zuckerhut, wie er in jedem Laden 
üßen. zu kaufen iſt, und die zu ſeiner Erzeugung nötige Menge 


2 ii „ Zuckerrüben. Der Zuckerhut wiegt etwa 12 kg, die Rüben 
Aus der Melaſſe der Rübenzucker (von 1—1½ kg Durchſchnittsgewicht) etwa 100 kg. Bei der 


fabrikation wird ſowohl Zyannatrium jetzigen verbefferten Fabritationsmethode gewinnt man aus 
als auch Pottaſche gewonnen, zwei wert⸗ 100 kg Rüben 13½ SE 5 1840 erzielte man 
volle und gut verkäufliche Stoffe. Die 

Schlempe, wie die entzuckerte Melaſſe genannt wird, entwickelt, wenn man ſie in 
Flüſſe abläßt, eine ſtinkende Fäulnis, falls nicht ſehr große Verdünnung eintritt. 
Dampft man die Schlempe ein, ſo entſtehen ſehr übel riechende Gaſe, die ſehr ſchwierig 
zu verbrennen ſind. Führt man aber dieſen Prozeß in geſchloſſenen Gefäßen aus 
und bringt die Gaſe in Überhitzern auf hohe Temperaturen, ſo bildet ſich Blauſäure, 
die man abſorbiert und als Zyannatrium in den Handel bringt. Nach dem Ber- 
dampfen der Schlempe bleibt ein Rückſtand, aus dem heute die größte Menge der 
Pottaſche gewonnen wird, die die Welt braucht. 


1. Gewinnung des Zuckerſaftes. 


Man ſchneidet der Runkelrübe, nachdem man ſie aus dem Boden gehoben hat, 
die Blätter und die Kronen ab und häuft ſie auf dem Felde, mit Stroh bedeckt, 
auf. In der Fabrik werden ſie zuerſt mit fließendem Waſſer gereinigt, dann durch 
eine Rübenſchneidmaſchine klein zerſchnitten und zu einem Brei zerrieben, mit etwas 
Waſſer angerührt und unter ſehr ſtarkem Druck gepreßt. 

Anfangs, ſolange man noch nicht fo große Fortſchritte in der Fabrikation ge- 
macht hatte, wurde der Saft aus den Rüben gepreßt, nachdem man die Rüben vor— 
erſt auf Reibmaſchinen, ähnlich den bei der Stärkefabrikation beſchriebenen Kartoffel⸗ 
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reiben, zerrieb und den entſtandenen Brei auf hydrauliſchen Preſſen auspreßte. Dieſes 
Preßverfahren war aber ſehr unökonomiſch, da ein großer Teil des Zuckers in den 
Preßrückſtänden verblieb. Man erhielt ſehr wertvolle Rübenſchnitzel als Viehfutter, 
aber relativ wenig Zucker. Erſt im Jahre 1866 wurde ſtatt des Preßverfahrens das 
Diffuſionsverfahren eingeführt, zu welchem Zweck man die Rübenſchnitzel mit warmem 
Waſſer verrührt, ſo daß durch die Zellwandung der Zucker durch Diffuſion (Osmoſe) 
in das Waſſer übertritt. Durch Wiederholung dieſes Prozeſſes in Diffuſionsbatterien 
kann man aus den Rübenſchnitzeln den Zucker bis auf weniger als / % ausziehen. 
Der Diffuſionsſaft verhält ſich aber ſonſt wie der Preßſaft, nur daß er weniger Zell— 
bruchſtücke enthält und etwas reiner iſt. 

Bevor man die Rüben auf die Schneidemaſchinen bringt, werden ſie ſchon auf dem 
Felde geköpft, da der Kopf ſehr zuckerarm iſt, dann gelangen fie auf die Rübenſchwemmen, 
aus Zement hergeſtellte, ſchwach geneigte Rinnen, in denen Waſſer die Rüben fortbewegt 
und dabei wäſcht. Aus den Rinnen werden die vorgewaſchenen Rüben auf die eigentlichen 
Waſchmaſchinen gebracht, welche meiſtens Quirlmaſchinen ſind. In einem großen Troge 
kreiſt eine mit Schlägern beſetzte Welle, welche die Rüben herumrührt, während Waſſer 
in entgegengeſetzter Richtung fließt. Hierauf kommen die Rüben auf Schneidemaſchinen, 
ſog. Schnitzelmaſchinen, in denen ſie zwiſchen Doppelmeſſern in lange dünne Schnitzel 
zerhobelt werden. Die Rübenſchnitzel kommen nun auf die Diffuſionsbatterie, welche 
aus einzelnen Diffuſeuren beſteht, ſtehenden eiſernen Zylindern, die miteinander durch 
Uberſteigrohre zu einer Batterie vereinigt find. Meiſt find in den Fabriken zwei ſolche 
Batterien vorhanden, von denen jede etwa 10 Diffuſeure enthält (Abb. 21). Von den 
Schnitzelmaſchinen laufen die Schnitzel auf Transportbändern zu der oberen Offnung 
der Diffuſeure. Die Diffuſeure ſind durch Überſteigrohre miteinander verbunden, und 
dieſe Überſteigrohre werden durch Kaloriſatoren angewärmt. Ferner iſt jeder Dif- 
fuſeur mit einer Rohrleitung für Waſſer und einer für fertigen Saft verſehen. Die 
mit Rübenſchnitzeln gefüllte Batterie arbeitet in der Weiſe, daß das reinſte Waſſer 
auf die ſchon am meiſten ausgelaugten Rübenſchnitzel kommt, hierauf mit Zucker be— 
laden in das zweite Diffuſionsgefäß von oben einſtrömt, dort den Zuckerſaft verdrängt 
und den zweiten Diffuſeur ausholt und fo durch etwa 8—10 Gefäße läuft und 
ſchließlich maximal mit Zucker beladen in die Saftleitung fließt. Die Flüſſigkeit tritt 
ſtets von oben ein und nach unten aus. Die faſt ausgelaugten Schnitzel werden 
durch friſches Waſſer völlig entzuckert, und die friſchen Schnitzel ſchon gegen eine 
konzentrierte Zuckerlöſung diffundiert. Auf dieſe Weiſe ſammelt der Saft immer 
mehr und mehr Zucker an. Da die Diffuſion in der Wärme immer viel better 
geht, wärmt man die Zuckerlöſung allmählich bis auf 80 ». Die Flüſſigkeiten oer, 
weilen in den Diffuſeuren 10—20 Minuten. Die ausgelaugten Schnitzel werden in 
Schnitzelpreſſen abgepreßt, ſo daß auch der letzte Saft noch gewonnen wird. Die 
gepreßten Schnitzel enthalten aber noch 87% Waſſer und nur 0,7% Zucker. Viel⸗ 
fach werden ſie friſch als Futtermittel benützt, da aber die Kampagne nur kurz iſt, 
iſt man genötigt, einen Teil zu lagern, wobei durch Gärung eine Säuerung eintritt, 
welche die Schnitzel leichter verdaulich macht. Ein großer Teil der Schnitzel wird 
aber getrocknet, und zwar meiſt in übereinanderliegenden Kammern, in denen ſie 
durch rotierende Schaufeln gewirbelt werden, und man leitet die Feuergaſe durch 
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die Trockenkammern und ſaugt die Gaſe und die Waſſerdämpfe mittelſt eines Ex⸗ 
hauſtors ab. 


2. Reinigung des Diffuſionsſaftes. 


Zur Reinigung, der ſogenannten Scheidung des zuckerreichen Saftes, ſetzt 
man Kalk zu, der die Säuren bindet, Eiſen und Magneſia ausfällt und die Stick— 
ſtoffverbindungen zerſetzt. Da der Zucker aber eine Verbindung mit Kalk eingeht, 
ſo muß man den notwendigerweiſe im Überſchuß zugeſetzten Kalk wieder aus der 


Abb. 21. Diffuſionsraum der Rüben⸗Rohzuckerfabrit Friedrich Loß & Cie., Wolmirſtedt bei Magdeburg. 


Löſung entfernen. Dieſes geſchieht durch Einleiten von Kohlenſäure. Die Behand⸗ 
lung des Zuckerſaftes nennt man die Scheidung, die Ausfällung des Saftes mit 
Kohlenſäure Saturation. Gegenwärtig geht man ſo vor, daß man auf das Gewicht 
der Rübe berechnet etwa 2. 2% Kalk zuſetzt und, ohne zu filtrieren, Kohlenſäure 
einleitet. Der ganze Vorgang der Reinigung geſtaltet ſich folgendermaßen: der Diffuſions⸗ 
ſaft wird zuerſt durch einen Pülpefänger von mitgeſchwemmten Faſern befreit und nach 
einer Vorwärmung in eiſerne Scheidekäſten geleitet, worin die notwendige Menge 
gebrannten Stückkalks auf Siebböden eingetragen wird. Der gebrannte Kalk löſcht 
ſich unter Erwärmen und erhitzt dabei den Saft ſtark. Man nennt dies die trockene 
Scheidung, während man unter naſſer Scheidung den ſeltener geübten Vorgang 
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verſteht, daß man gelöfchten Kalk in Form von Kalkmilch dem Zuckerſaft zuſetzt. Die 
mit Kalk verarbeitete Flüſſigkeit wird nun in Saturationskäſten mit Kohlenſäure ge⸗ 
ſättigt und durch Einleiten von direktem Dampf auf 80 —90 erhitzt. Dieſes Kohlen⸗ 
ſäureeinleiten muß ſo geführt werden, daß kein Zuckerkalk mitgefällt wird, und ſo, daß 
die Flüſſigkeit noch immer alkaliſch bleibt. Man entnimmt deshalb von Zeit zu Zeit 
Proben und beſtimmt durch Meſſen der Alkaleszenz den Fortſchritt des Prozeſſes. 
Während der Saft noch alkaliſch iſt, wird er dann abgelaſſen und filtriert, häufig 


Abb. 22. Verkochſtation der Rüben-Rohzuckerfabrit Friedrich Loß & Cie., Wolmirſtedt bei Magdeburg. 


wird eine zweite Reinigung vorgenommen, indem man nun eine kleinere Menge 
Kalk auflöſt, wieder mit Kohlenſäure ſaturiert und nun Kohlenſäure einleitet, bis die 
Alkalität nur mehr 0,2% beträgt. Gegenwärtig arbeiten viele Fabriken bei der 
weiteren Reinigung mit ſchwefeliger Säure. Da die Zuckerfabriken in der Kam⸗ 
pagne ſehr viel Kalk und Kohlenſäure benötigen, ſo wird neben jeder Zuckerfabrik 
ſowohl Kalk als auch Kohlenſäure gewonnen, indem man in Kalköfen guten Mufchel- 
kalk (kohlenſaurer Kalk) brennt. Das Gas wird ununterbrochen aus den Kalk— 
öfen in die Saturation gepreßt, während der Kalk für die Scheidung benützt 
wird. Mit Vorliebe bedient man ſich des Muſchelkalks, um keine fremden Beſtandteile 
bei der Scheidung in den Zuckerſaft zu bringen. Der ſaturierte Saft wird vielfach 
noch über Knochenkohle, Spodium, filtriert, was recht teuer iſt. Meiſt aber wird jetzt die 


Rübenzucker. 321 


Knochenkohle in der Rohzuckerfabrikation nicht mehr angewendet, ſondern nur in 
den Raffinerien; man verwendet in der Rohzuckerfabrikation ſtatt der Knochenkohle 
das Einleiten von ſchwefeliger Säure, denn die ſchwefelige Säure fällt noch einen Teil 
der organiſchen Säuren, die als lösliche Kalkſalze im ſaturierten Zuckerſaft ent- 
halten ſind. Zugleich wirkt die ſchwefelige Säure bleichend auf den Saft. Die 
ſchwefelige Säure erzeugen die Zuckerfabriken ſelbſt durch Verbrennen von Schwefel und 
Hineinpreſſen derſchwefe⸗ 
ligen Säure in die zweite 
Saturation. Der Saft 
wird vom Schlamm auf 
Filterpreſſen, die unter 
Druck arbeiten, geſchie⸗ 
den. Dabei kann man 
den Niederſchlag in der 
Preſſe noch ſehr gut aus⸗ 
waſchen. Der Scheide⸗ 
ſchlamm, der aus den 
Preſſen entfernt wird, 
beträgt etwa 10% vom 
Rübengewichte, wird 
aber nur auf den Ge- 
halt von etwa 30% 
Zucker ausgewaſchen, 
weil ſonſt auch noch 
andere Subſtanzen in 
Löſung gehen würden. 

Das Kochen und 
Verdampfen der Satu⸗ 
rationsſäfte iſt mit einer 
vollſtändigen Zerſetzung 
der Eiweißſpuren und 
Entfernung von Am— 
moniak verbunden. Die 
Saturationsſäfte ent⸗ 
halten keine Eiweiß⸗ 


7 Abb. 23. Verdampfſtation der Rüben⸗Rohzuckerfabrik Friedrich Loß & Cie., 
ſpuren. Wolmirſtedt bei Magdeburg. 


3. Konzentrierung des Zuckerſaftes. 


Der nach der Saturation abfiltrierte Saft enthält 1113 % Zucker und heißt 
Dünnſaft. Er wird in den modernen Fabrikationen in zwei Abſätzen bis zu einem 
Kriſtaubrei von einem Gehalte von 85 9% Zucker eingedickt. Sowohl das Verdampfen 
der dünnen Zuckerlöſung als auch das ſogenannte Verkochen bis zum Kriſtallbrei 
(Abb. 22, 23) geſchieht in großen Vakuumapparaten, die in der Weiſe, und zwar mehrere 
miteinander, verbunden ſind, daß die Brüde, der Dampf des einen Apparates, in den 
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Heizkörper des zweiten Apparates geführt wird, die Brüde des zweiten in den des 
dritten Apparates und man alſo mit dem verdampften Waſſer des erſten Apparates 
den zweiten und die folgenden heizt. Auf dieſe Weiſe kann man ſehr viel Heiz— 
material erſparen. Gewöhnlich ſind drei bis vier Vakuumapparate in dieſer Weiſe 
miteinander verbunden. Solche Vakuumapparate ſind meiſt ſtehende eiſerne Keſſel, 
in die ein Heizkörper eingebaut iſt, den der Dampf durchſtreicht. Im Heizkörper 
befinden ſich oben und unten offene Meſſingröhren, die eine Zirkulation des Dünn⸗ 
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Abb. 24. Mafchinenfabrit der Rüben⸗Rohzuckerfabrit Friedrich Loß & Cie., Wolmtrſtedt bei Magdeburg. 


ſaftes von oben nach unten und von unten nach oben ermöglichen. Man ſucht bei 
dieſen Apparaturen dem Heizkörper durch die eingebauten Meſſingröhren eine mög— 
lichſt große Oberfläche zu geben und den Austauſch der Wärme zwiſchen den Heiz— 
dämpfen und der zu verdampfenden Flüſſigkeit möglichſt raſch zu fördern. Für den 
erſten Körper benützt man als Heizdampf meiſt den Retourdampf der im ſelben Betriebe 
laufenden Dampfmaſchinen, während die übrigen Heizkörper desſelben Syſtems, wie 
oben auseinandergeſetzt, durch die Brüden des erſten Apparates bezw. des zweiten 
und dritten geheizt werden. Auf dieſe Weiſe erzielt man eine große Okonomie bei 
der Verdampfung und ſpart ſehr viel Heizmaterial, was aus dem Grunde ungemein 
notwendig iſt, weil es ſich um die Verdampfung ſehr großer Waſſermengen handelt. 
Die Anwendung von Vakuum hat ſehr große Vorteile, da man nur niedrige Tem— 
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peraturen zur Verdampfung benötigt und ſo eine Zerſetzung des Zuckers beim Kochen 
ſowie eine Nachfärbung unter dem Einfluſſe von höherer Temperatur und Luft ver⸗ 
meidet. Nachdem der Dünnſaft nun im Vakuumapparate ſehr ſtark konzentriert iſt, 
wird er in anderen Vakuumapparaten bei höherem Vakuum und niedrigerer Tempe⸗ 
ratur weiter ſo ſtark eingedickt oder, wie man es in der Technik nennt, verkocht, daß 
der Waſſergehalt des Saftes bis auf 7% herabſinkt. Das ſo erhaltene Produkt nennt 
man die Füllmaſſe. Sie enthält im Durchſchnitt 85% Zucker, 8 % ꝓ Nichtzucker und 
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Abb. 25. Werkſtatt der Rüben⸗Rohzuckerfabrit Friedrich Loß & Cie., Wolmirſtedt bet Magdeburg. 


nur 7% Waffer. Unter Nichtzucker verſteht man all diejenigen Subſtanzen, die 
der Saft nach der Scheidung noch enthält, wie Aſche, ſtickſtoffhaltige Subſtanzen, 
organische Säuren uſw., die nicht gerade Rohrzucker ſind. In dem Vakuumapparat 
ſoll die konzentrierte Zuckerlöſung unter einem ſo hohen Vakuum ſtehen, daß ihr 
Siedepunkt nicht höher als 60 iſt. Iſt nun die Füllmaſſe fertig gekocht und ihre 
Konzentration auf der angegebenen Höhe, ſo wird ſie auf großen Zentrifugen in zwei 
Teile getrennt, in den Rohzucker und einen flüſſigen Anteil, den man den Grünſyrup 
nannte. Aus dieſem Grünſyrup erhält man durch weiteres Einkochen und Kriſtalli⸗ 
ſieren noch weiteren Roh zucker und dann die Melaſſe. Man geht in der Weiſe vor, 
daß man die Füllmaſſe vor dem Ausſchleudern aus dem Vakuumapparat in einen 
Rührapparat leitet und auf etwa 50 abkühlt. Bei dieſer Temperatur kriſtalliſiert 
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der Zucker möglichſt gut aus und kann nun auf die Zentrifuge gebracht werden. Die 
Zentrifugen, die man hier benützt, ſind Mantelzentrifugen, bei denen man das Flüſſige 
durch ein feines Meſſingdrahtnetz in einen Mantel hineinſchleudert, während die 
Kriſtalle vom Drahtnetz zurückgehalten werden. Nachdem alles Flüſſige abgeſchleudert 
iſt, entnimmt man den Zentrifugen den Rohzucker, während man den Grünſyrup, der 
aus dem Mantel abfließt, wie ſchon erwähnt, weiter verarbeitet (Abb. 26). Dieſer 
Rohzucker enthält 95—97 % Zucker. Der Ablauf enthält 70 - 75% Zucker; man kocht 
ihn wieder in Vakuumapparaten aufs Korn, d. h. bis zur Kriſtalliſation, zieht dann 
die Maſſe in Kriſtalliſatoren ein und rührt mehrere Tage, wobei ſich viel Zucker 
ausſcheidet, den man nun wieder abſchleudert. Man erhält ſo viel Zucker und die 
ſogenannte Melaſſe, die etwa 60% Zucker enthält und die man, wie wir hören 
werden, ſeparat verarbeitet. 

Es liefern ungefähr 100 kg Rüben, welche 16% Zucker enthalten, im modernen 
Verfahren etwa 13 kg reinen Zucker in Form von etwa 13 kg Robhzucker; etwa 
1 kg 100 g Zucker in Form von 
1 kg 200 g Zucker aus dem 
Ablauf und 1 kg Zucker in Form 
von 2 kg Melaſſe, während etwa 
1 kg Zucker, alſo etwa 1% vom 
Gewichte der Rübe in den 
Trockenſchnitzeln und im Scheide— 
ſchlamm ſowie im Verlaufe der 
Fabrikation verloren geht. Mit 
der Darſtellung dieſer drei End— 
produkte iſt die Tätigkeit einer 
Rohzuckerfabrik in der Kampagne 


Abb. 26. Zentrifuge mit Entleerung nach unten (Konſtruktion der erſchöpft. 
Maſchinenfabrik Gebr. Heine in Vierſen [Rhld. ]). 


4. Über den Arſengehalt von Rohzucker. 


Manche Rohzucker enthalten Spuren von Arſen. Zucker, welcher durch Be— 
handeln der Kalk-, Baryt⸗ oder Strontianverbindung mit Kohlenſäure gewonnen find, 
werden, wenn die Kohlenſäure aus arſenhaltiger Kohle dargeſtellt wird, ebenfalls 
arſenhaltig. 

Um dem weſtindiſchen Zucker ſeine eigentümliche gelbe oder braune Farbe zu 
geben, wird Zinnchlorid als Färbemittel verwandt. Fabrikmäßig hergeſtelltes Zinn⸗ 
chlorid kann jedoch, da Zinn häufig mit Arſen verbunden iſt, Arſen enthalten. Bei 
der Herſtellung von braunem weſtindiſchem Zucker werden ferner große Mengen von 
Phosphorſäure gebraucht, um die Kalkſalze zu fällen. Dieſer Kunſtgriff würde bei 
Außerachtlaſſung paſſender Vorſichtsmaßregeln ebenfalls die Gefahr einer Ver— 
unreinigung durch Arſen herbeiführen. 

Das Vorkommen größerer Mengen von Arſen in einzelnen weſtindiſchen braunen 
Zuckern iſt wahrſcheinlich durch die Arbeitsweiſe beſtimmter Fabriken bedingt. Jeden⸗ 
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falls iſt es nicht unbedingt eine Begleiterſcheinung der in Weſtindien allgemein üb- 
lichen Darſtellungsart. 


5. Zuckerraffination und Melaſſeaufarbeitung. 


Die Raffination des Rohzuckers wird nicht in den Rohzuckerfabriken, ſondern 
meiſt getrennt in Raffinerien durchgeführt. Ein großer Teil des Zuckers wird für 
techniſche Zwecke ohne weitere Raffination verwendet. Manche Rohzuckerfabriken 
arbeiten für gewöhnliche Sorten den Zucker ſelbſt auf, indem ſie ihn, ohne ihn wieder 
aufzulöſen, raffinieren. Dieſes Raffinieren beruht eigentlich in bloßem Waſchen der 
Kriſtalle und Entfernung der noch anhaftenden eingetrockneten Mutterlauge mittelſt 
einer geſättigten reinen Zuckerlöſung. Die Zuckerkriſtalle rührt man 'mit dem reinen 
Zuckerſyrup an und ſchleudert auf der Zentrifuge die ſogenannte Deckkläre wieder 
ab, die nun den gelben Syrup, der an den Kriſtallen anhaftet, mitnimmt. 

Steffen hat ein Raffinierverfahren eingeführt, bei dem ohne Zentrifugen ge— 
arbeitet wird, es hat ſich aber nur in wenigen Fabriken eingebürgert. Der Rohzucker 
wird in große Käſten mit Siebböden gebracht und nun Deckkläre auf die reinſten 
Zuckerkriſtalle aufgegoſſen, ſo daß dieſelbe Deckkläre viele Käſten paſſiert und ſchließlich 
bei dem letztgefüllten, unreinſten Kaſten abgezogen wird. So wandert die reinſte 
Deckkläre zuerſt zum reinſten Zucker und wird beim unreinſten Zucker am ſtärkſten 
verunreinigt abgezogen. Dieſes Verfahren hat wohl den Vorzug der billigen Anlage. 

In einzelnen Rohzuckerfabriken raffiniert man die Waren ohne Auflöſen in der 
Weiſe, daß man die vom Grünſyrup auf der Zentrifuge geſchwemmten Kriſtalle 
mittelſt eines Körtingſchen Zerſtäubers mit Waſſer benetzt und ſo die Kriſtalle nach 
dem Anfeuchten durch Zentrifugieren reinigt. Dieſes Verfahren hat aber den Nach— 
teil, daß wieder feſter Zucker aufgelöſt und viel Syrup eingedampft werden muß. 
Bei dem Raffinierverfahren ohne Wiederauflöſen erhält man den Zucker in loſen 
Kriſtallen als granulierten Zucker oder Sandzucker; reinere Sorten dieſer Art nennt 
man Kriſtallzucker. Werden dieſe Sorten gemahlen, ſo erhält man gemahlene Raf— 
finade, Grieszucker und Zuckerſtaub. Mindere Sorten werden Melis und Farin ge— 
nannt oder in unregelmäßigen Brocken als Bilde verkauft. 

Die Haupttätigkeit der Raffinerien aber erſtreckt ſich auf das Raffinieren durch 
Löſen. Bei dieſem Verfahren erhält man als Endprodukt raffinierten Zucker, der 
als Hut- und Würfelzucker ſowie als feiner Kriſtallzucker und Kandiszucker in den 
Handel kommt. Beim Raffinieren wird der Rohzucker vorerſt in Zentrifugen durch 
Decken mit konzentrierter Zuckerlöſung oberflächlich gereinigt und dann mit wenig 
Waſſer zu einem dicken Syrup gelöſt. Meiſt reinigt man noch durch Zuſatz von 
etwas Kalkmilch, Saturation mit Kohlenſäure oder ſchwefliger Säure und Filtration 
durch Knochenkohle. Die Knochenkohle enthält eigentlich nur wenig Kohle, aber ca. 
90% Kalziumphosphat, Magneſiumphosphat und kohlenſaures Kalzium und Magneſium. 
Die Knochenkohle entfernt die Farbſtoffe, aber fie entzieht der Zuckerlöſung auch an- 
organiſche Salze, insbeſondere Kalzium- und Magneſiumſalze. Man ſendet nun den 
Saft in warmem Zuſtande durch mit Knochenkohle beſchickte Zylinder, deren Boden 
eine Siebplatte trägt und mit einem Filter bedeckt iſt. Die Filter werden alle mit 
Dampf vorgewärmt. 
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Nach einiger Zeit verſagt die Knochenkohle und reinigt nicht mehr. Man 
muß ſie dann — wie es in der Technik heißt — wieder beleben, was in der 
Weiſe geſchieht, daß man mit wenig Salzſäure die aus dem Zucker auf⸗ 
genommenen Phosphate und Karbonate herauslöſt, ohne aber die Knochenaſche an⸗ 
zugreifen. Hierauf kocht man mit Sodalöſung den Gips aus, wäſcht alles Waſſer⸗ 
lösliche mit Waſſer heraus, trocknet und glüht die Kohle ſchwach, möglichſt bei Luft⸗ 
abſchluß. Die ganz unbrauchbar gewordene Knochenkohle gibt man an Superphosphat⸗ 


Abb. 27. Schneiden des Würfelzuckers. Nach einer Photographie.) 


fabriken ab. Nach einem Verfahren von Sorleth wird ſtatt der Knochenkohle zu der 
Zuckerlöſung eine Miſchung von Holzſchleifmehl und Kieſelgur zugeſetzt und kalt auf 
Filterpreſſen gepreßt. 

Der auf die verſchiedenen Weiſen gereinigte konzentrierte Dickſaft wird in Vakuum⸗ 
apparaten neuerlich bis zur Kriſtalliſation eingedampft. Trotz ſorgfältiger Reinigung 
ſind die Entfärbungsmittel nicht imſtande, völlig weißen Zucker zu erzeugen. Es 
bleibt immer ein ganz ſchwachgelber Stich zurück, aus welchem Grunde man etwas 
Ultramarinblau dem Zucker zuſetzt, da die Farben Gelb und Blau zuſammen weiß 
erſcheinen. 

Um Hutzucker zu erzeugen, wird die auf Korn gekochte Raffinadefüllmaſſe, welche 
noch etwa 10% Waſſer enthält, in Blechformen gefüllt, die von unten evakuierbar find, 
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ſog. Nutſchbeete. Man läßt den anhaftenden Sirup abfließen, ſaugt nach und ſaugt 
dann nochmals klaren, reinen Zuckerſyrup, ſogenannte Deckkläre durch und trocknet 
die weißen Zuckerhüte. Für die Erzeugung von Würfelzuder wird die Füllmaſſe in 
Blechgefäße gefüllt und nach dem Erſtarren werden die Blechgefäße in eine Zentri⸗ 
fuge geſtellt, der anhaftende Syrup ausgeſchleudert, in die Blechkäſten wieder Ded- 
kläre eingelaſſen und wieder abgeſchleudert und getrocknet. Man erhält ſo direkt 
Zuckerwürfel, welche in ihrer Größe den Blechgefäßen entſprechen. Ein anderer Vor: 


Abb. 28. Verpackung des Würfelzuckers. (Nach einer Photographie.) 


gang iſt der, daß man loſe feuchte Zuckerkriſtalle zu Platten zuſammenpreßt, dann 
die getrockneten Platten zerſägt, bis man Würfel erhält (Abb. 27, 28). 

Ebenſo wie die Rohzuckerfabriken haben nun auch die Raffinerien Melaſſen. 
Aber die Raffineriemelaſſen enthalten viel mehr Nichtzucker als die Melaſſen der Roh⸗ 
zuckerfabriken, da durch das wiederholte Kochen ein Teil des Zuckers zerſetzt wird. 
Ein gut raffinierter Zucker ſoll 99,95% Rohrzucker enthalten, der Reſt beſteht zum 
Teil aus Waſſer, zum Teil aus anorganiſchen Salzen. Unreinere Sorten enthalten 
98 / Rohrzucker. 

Die großen Mengen Melaſſe, die bei der Zuckerfabrikation abfallen und etwa 
3% der Rübe ausmachen, wenn man die Rohzuckermelaſſe und die Raffinademelaſſe 
zuſammen nimmt, werden zu verſchiedenen Zwecken benützt. Das Hauptbeſtreben der 
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Zuckerfabriken aber iſt, aus der Melaſſe noch weiterhin Zucker zu gewinnen, da ſie 
ungefähr zur Hälfte aus Zucker beſtehen. Die Melaſſeentzuckerungsfabriken erzeugen 
meiſt nach dem Strontianverfahren aus der Melaſſe weißen Konſumzucker. Neben 
dieſen neueren Verfahren iſt aber noch das ältere Verfahren der Osmoſe üblich, bei 
der die Melaſſe durch Diffuſionen gereinigt wird. Dieſes Osmoſeverfahren beſteht 
darin, daß vorerſt durch Dialyſiermembranen die anorganiſchen Salze, nachher der 
Zucker dialyſiert, während die Nichtzuckerſtoffe kolloidaler Form nicht durchgehen. 
Dieſe Osmoſeapparate beſtehen aus Holzrahmen, welche durch Pergamentpapier von⸗ 
einander getrennt ſind und ſo einzelne Kammern bilden. In die unpaarigen Rahmen 
wird Melaſſe, in die paarigen warmes Waſſer gegeben. Melaſſe und Waſſer fließen 
nun durch die Rahmen im Gegenſtrom zueinander und ſind immer durch das Pergament⸗ 
papier getrennt. Dabei gehen alle kriſtalloiden Stoffe in das warme Waſſer hinein. 
Ein anderes Verfahren iſt das Eluſionsverfahren, bei dem der Zucker der Melaſſe 
als Kalkverbindung gefällt wird. Zu dieſem Zwecke wird die unverdickte Melaſſe 
mit ſo viel Atzkalk behandelt, daß der Zucker ſich mit drei Molekülen Kalk verbindet 
und einen feſten Körper, den Melaſſekalk, abſetzt. Aber dieſer Melaſſekalk läßt ſich 
mit Waſſer nicht waſchen, da er ſich ſonſt wieder auflöſt, ſondern man muß dazu 
35% igen Alkohol verwenden. Der jo gewonnene Zuckerkalk wird durch Behandeln 
mit Kohlenſäure in kohlenſauren Kalk und Zucker zerlegt. Aus den Waſchlaugen 
deſtilliert man den Alkohol wieder ab und gewinnt ihn wieder. Wegen der hohen 
Koſten wurde dieſes Verfahren ſehr bald verlaſſen. 

Steffen hat ein Verfahren eingeführt, bei dem zu einer verdünnten Melaſſe⸗ 
löſung ſtatt 3 Mol. Kalkhydrat 8 Mol. Kalkhydrat zugeſetzt werden und der ſo ge— 
fällte Zuckerkalk läßt ſich dann durch kaltes Waſſer auswaſchen. Man kann auf 
dieſe Weiſe aus der Melaſſe über 40% Zucker erhalten. Dieſen Zuckergehalt ver⸗ 
arbeitet man aber nicht weiter auf Zucker, ſondern ſetzt ihn dem Saturationsverfahren 
der Rohzuckerfabriken aus und gewinnt nun in einem Verfahren wieder Zucker. Die 
Nichtzuckerſtoffe der Melaſſe gehen aber bei dieſem Verfahren völlig verloren. 


6. Das Strontianverfahren. 


Der Zucker geht mit 2 Molekülen Strontiumhydroxyd eine unlösliche Ber- 
bindung ein. Das notwendige Strontium gewinnt man durch Glühen des Karbonates 
des Strontianits, das in Weſtfalen vorkommt, oder durch Aufarbeitung des Zöleſtins, 
des ſchwefelſauren Strontiums, das in England und Sizilien gefunden wird. Dieſes 
ſchwefelſaure Strontium wird mit Soda gekocht und geſchmolzen und geht dabei in 
Karbonat über, aus dem durch Glühen Atzſtrontian entſteht. Aus dieſem Atzſtrontian 
wird waſſerlösliches Strontianhydrat dargeſtellt. Auf 100 Teile Melaſſe ſetzt man 
125 Teile kriſtalliſiertes Strontianhydrat und verdünnt auf das Drei- bis Vierfache 
mit Waſſer. Während des Kochens dieſer Maſſe ſcheidet ſich das Strontiumſaccharat 
ab, man filtriert ſiedend heiß auf Nutſchen und wäſcht den gefällten Strontianzucker 
mit ſiedender Strontianlöſung. Das ausgewaſchene Saccharat wird mit kalter Luft 
gekühlt, mit Waſſer zerſetzt, wobei das Saccharat in Atzſtrontian und Zucker zerfällt. 
Man ſcheidet in Zentrifugen die Zuckerlöſung von dem feſten Atzſtrontian und ſättigt 
die noch Strontian enthaltende Zuckerlöſung mit Kohlenſäure, filtriert vom aus⸗ 


Rübenzucker; Brot. 320 


geſchiedenen kohlenſauren Strontium, das wieder zur Darſtellung von Strontian⸗ 
hydrat benützt wird, während die ſtrontianfreie Zuckerlöſung in üblicher Weiſe weiter 
auf Zucker verarbeitet wird. Bei der Strontianentzuckerung enthält man aber viel 
Schlempe, da nach der Zuckerausfällung mit Strontian die Mutterlauge durch Aus- 
kriſtalliſieren und Sättigung mit Kohlenſäure vom Strontium befreit wird. Dieſe 
zucker⸗ und ſtrontianfreie Lauge heißt Schlempe. Man verarbeitet ſie meiſtens auf 
Schlempekohle, Blauſäure und Ammoniak. 


Obwohl eine techniſche Verwendung des in den Schnitzeln in großen Mengen 
vorhandenen Pektins vielleicht als Klebeſtoff keineswegs ausſichtslos erſcheint, werden 
die Rübenſchnitzel und der Scheideſchlamm vorläufig immer nur als Futter oder 
Düngemittel verwertet werden können. Die Hauptmengen Nichtzuckerſtoffe befinden 
ſich in der Melaſſe. Das Deutſche Reich allein erzeugt 4 Millionen Doppelzentner 
Melaſſe, die 50% Zucker, 20% Waſſer und 30% Nichtzucker enthält. Hievon 
werden etwa 2,3 Millionen entzuckert, 0,35 Millionen zu Spiritus vergohren, 
1¼ Millionen verfüttert und der Reſt zu den verſchiedenſten anderen Zwecken benutzt, 
wobei beſonders die hohe Viskoſität und Klebekraft der Melaſſe wertvoll iſt. Nur 
bei der Entzuckerung und Vergährung wird ein Teil ihrer Nichtzuckerſtoffe verwertet. 
Aus der entfallenden Schlempe hinterbleibt bei der Vergaſung die wertvolle Schlempe— 
kohle, welche etwa 150000 Doppelzentner reinſter Pottaſche liefert. Aus den Gaſen 
erhält man etwa 75% des Stickſtoffgehaltes der Schlempe als Blauſäure und Am— 
moniak, die ſehr wertvoll find. Aber trotzdem werden jährlich etwa 700 000 Doppel⸗ 
zentner wertvoller organiſcher Subſtanzen vernichtet. Und es iſt ein ſtetes Beſtreben 
der Chemiker, ebenſo wie beim Steinkohlenteer jo auch bei der Melaſſe die Nicht: 
zuckerſtoffe beſſer zu verwerten und aus ihnen wertvolle Materialien zu gewinnen. 


Die Brotinduſtrie. 

Für die Gewinnung von Brotmehl werden vorzüglich Weizen und Roggen ver: 
wendet, ſeltener und meiſt nur als Zuſatz verwendet man noch Hafer, Gerſte, Mais, 
hie und da auch Reis und Bohnen, letztere, um das Brot eimeiß- und phospor- 
reicher zu machen. Die Hauptbrotfrüchte ſind alſo Weizen und Roggen. 

Das Getreide ſoll, bevor es eingeführt wird, auf dem Felde ausgetrocknet werden, 
da ſonſt die Körner durch Keimung oder Gärung leicht verderben und insbeſondere 
leicht der Schimmelbildung zugänglich werden. Getreide, das ſich zur Lagerung 
eignet, und aus dem gutes Mehl hergeſtellt werden ſoll, muß unbedingt trocken ſein. 
Feuchtes Getreide verändert ſich beim Lagern zu ſeinem Schaden und ergibt ein 
Mehl von geringer Backfähigkeit. Das eingeführte Getreide wird nun entkörnt, ent⸗ 
weder mit Dreſchflegeln oder mit Dreſchmaſchinen. Das gedroſchene Getreide wird 
mittels Putzmaſchinen von Staub, Sand, Unkrautſamen uſw. befreit und hierauf mög⸗ 
lichſt trocken in gut ventilierten Räumen gelagert. 

Solche Verunreinigungen des Getreides ſind Wicken, Erbſen, wilder Mohn, 
Taumellolch, Mutterkorn, Brand, außerdem zahlreiche tieriſche Verunreinigungen, meiſt 
Inſekten. 
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Der Knoblauch ut die läſtigſte Beimengung des Getreides. Es gibt bis jetzt noch keine 
bewährte Vorrichtung, die ihn richtig ausleſen könnte. Der Knoblauch verſchmiert die 
Walzen der Getreidemühlen in dem Maße, daß ſie öfters gewaſchen werden müſſen. 

Man unterſcheidet Sommer- und Winterweizen. Der Winterweizen iſt ärmer an 
Kleber und hat größere Körner; als Grünkern bezeichnet man Spelzkörner, die in unreifem 
Zuſtand gedörrt und entſchält werden. Grünkern iſt ein ſehr beliebter Suppenzuſatz. 

Der Weizen braucht zum Wachstum mehr Sommerwärme und verträgt weniger 
Winterkälte als Roggen und Hafer, und dieſe wiederum ſtehen der Gerſte nach; die 
Gerſte aber gedeiht noch am Nordkap, wo weder Hafer noch Roggen fortkommen. 

Von dieſen Früchten werden hauptſächlich die Stärken und nur zum kleineren 
Teil die Eiweißkörper für die Brotbereitung verwendet. Die äußere Schicht der Körner 
iſt eine feſte Maſſe, die zum größten Teil unverdaulich iſt und meiſt bei der Mehl- 
bereitung entfernt wird. 


J. Weizen. 


Die Hauptmaſſe des Korns bildet aber der Mehlkörper, an deſſen Ende der 
eiweißreiche Keimling liegt. Die äußerſte Hülle des Mehlkörpers iſt die Kleberſchicht, 
die faſt völlig aus Eiweiß beſteht, leider geht ſie bei den meiſten Mahlarten für die 
Ernährung verloren, indem ſie als Kleie abgeſondert wird, während vorzüglich nur 
der Mehlkörper die Vermahlung zum Mehl erfährt. Auch der Keimling wird bei der 
Vermahlung entfernt, weil er ſehr fettreich iſt und dieſes Fett beim Ranzigwerden den 
Geſchmack des Mehles verderben könnte. Je feiner und weißer die Mehlſorten ſein 
ſollen, deſto mehr Eiweiß geht in der Kleie in Verluſt. Das Mehl ſelbſt beſteht aus 
Stärke (Kohlenhydrat) und einem Eiweißkörper, dem Kleber, die Backfähigkeit des 
Mehles ſteht in innigem Zuſammenhang mit ſeinem Klebergehalt und der Art des 
Klebers. Dieſer Kleber, beſonders der aus Weizen dargeſtellte, iſt in feuchtem Zu: 
ſtand eine zähe, dehnbare Maſſe, die beim Trocknen ſpröde und hornartig wird. Er 
iſt keine chemiſche Subſtanz, ſondern ein Gemenge verſchiedener Eiweißkörper. Neben 
dem Kleber und der Stärke enthält das Mehl aber noch ein wenig Zucker und Gummi. 

Guter Kleber hat die Eigenſchaft, bis zu 200% Waſſer aufzunehmen und da— 
mit eine zähe dehnbare Maſſe zu bilden, während Stärke mit Waſſer vermengt nur 
eine zerreißbare Maſſe bildet. (Poröſes, wohlſchmeckendes Gebäck aus kleberreichem 
Mehl. Riſſiges, fadſchmeckendes Gebäck aus kleberarmem Mehl.) 

Bei den Backprozeſſen wird die Stärke durch das Erhitzen zum Teil in Dextrin 
verwandelt. Die Körner der verſchiedenen Weizenſorten unterſcheiden ſich aber in 
ihrer chemiſchen Zuſammenſetzung ſehr ſtark, daher ſind auch die Mehle ſehr verſchieden 
geartet, die aus den Weizenkörnern bereitet wurden. 

Die Kleie wäre nach ihren Analyſen als ein ſehr hochwertiges Nahrungsmittel anzu— 
ſehen, in Wirklichkeit aber wird ihr Eiweiß ſehr ſchlecht ausgenützt, da es in Holzfaſer 
eingeſchloſſen iſt und es nur ſchwer gelingt, das Eiweiß aus dieſer Umhüllung heraus 
zu verdauen. Das Kleienſchrotbrot, ſog. Grahambrot, kommt weniger als Nahrungs- 
mittel in Betracht, denn in erſter Linie als ein ſtarkes mechaniſches Reizmittel für 
den Darm, den es infolge ſeines Zelluloſegehaltes zur periſtaltiſchen Bewegung anregt. 

Die anorganiſchen Beſtandteile der Weizenkörner hängen ungemein von dem 
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Boden und von der Düngung ab; insbeſondere die Phosphorſäure ſteht in engen 
Beziehungen zu dem Eiweißgehalt der Körner. Je mehr Eiweißkörper ein Brot ent. 
hält, deſto größer iſt auch ſein Reichtum an Phosphorſäure. Die harten Weizen⸗ 
arten ſind reicher an anorganiſchen Beſtandteilen als die weichen. Die harten ent⸗ 
halten mehr Phosphorſäure und weniger Kali. 


II. Verſchiedene Mehle. 


Der meiſt als Brotfrucht gebaute Roggen liefert, im Gegenſatze zu dem rein⸗ 
weißen Weizenmehl, ein mehr oder weniger graues Mehl. Weizen- und Roggenmehl 
unterſcheiden ſich beſonders durch die Verſchiedenheit des Klebers. Der Weizenkleber 
ballt ſich beim Kneten mit Waſſer zuſammen, während ſich der Roggenkleber im 
Waſſer zu einem Brei auflöſt. 

Guter Roggen muß länglich, grünlichgelb und dünnſchalig ſein. Die geerntete 
Getreidepflanze ergibt Körner, Stroh, Spreu und Stoppeln. Die Körner machen 
/ aus, das Stroh etwas über die Hälfte. 

Die Gerſte wird der Hauptſache nach für die Bierbereitung nach vorherigem 
Vermälzen verwendet, außerdem als Futtermittel, zur Vermahlung kommt nur ein 
geringer Teil. Man erzeugt auf eigenen Graupenmühlen geſchälte große Gerſten— 
körner, jog. große Graupen. Kleinere Graupen find die Rollgerſte, die Perlgraupen 
oder Ulmergerſte, die poliert hergeſtellt werden. 

Das Hafermehl, das gelblich bis ſchwarzbraun iſt, wird hauptſächlich zur Kinder— 
nahrung in unſeren Ländern benützt, während es in England, in verſchiedener Form 
in Waſſer oder Milch gekocht, als ſehr nahrhafte Frühſtücksſpeiſe auf den Tiſch kommt. 
Unter verſchiedenen Namen, z. B. Quäckeroats, kommen gequetſchte Haferkörner in 
kleinen Plättchen in den Handel. 

Das Maismehl iſt als ſolches zum Brotbacken ungeeignet, da es nicht aufgeht, 
ſondern eine kompakte Maſſe bleibt. Man kann aber durch Zuſatz von 25% Weizen⸗ 
mehl das Maismehl backfähig machen, und beſonders in der Türkei wird ſolches 
Brot ſehr gerne gegeſſen. 

Der Brotfruchtbaum liefert bis 2 kg ſchwere, kopfgroße Scheinfrüchte, die in Scheiben 
geſchnitten, gebacken werden und wie Kartoffeln ſchmecken. Die reifen Früchte ſind 
weich, aber inwendig breiig und haben einen ſehr ſüßen Geruch und Geſchmack. Der 
Brei gilt als ungeſund, während die feſte Rinde und das Kerngehäuſe in Holz⸗ 
mörſern zu einer teigigen Maſſe zuſammengeſtampft wird, die man in Laibe formt, 
mit Blättern und Baſt einhüllt und in dieſem Zuſtande an einem kühlen Orte ſehr 
lange lagern kann. Durch das Lagern wird der Geſchmack noch verbeſſert. Aus 
dieſem Laib wird nach Bedarf durch Gärung des Teiges und Verbacken ein gelber 
Kuchen hergeſtellt, der etwas herbe und ähnlich wie Weizenbrot ſchmeckt. 

Auch das rohe, nicht eßbare, mehlige Fleiſch der halbreifen grünen Früchte wird 
geröſtet und zu Brot verbacken. Der Backprozeß iſt ſehr primitiv. Man bäckt in 
heißer Aſche oder auf heißen Steinen, ſeltener in Ofen. Das Innere der Früchte 
wird beim Backen weiß und wie eine Brotkrume weich. Es muß aber gleich ge⸗ 
geſſen werden, da es nach 24 Stunden verdirbt. Trocknet man aber die Frucht, 
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nachdem man ſie vorerſt in Scheiben zerſchnitten hat, jo hält fie fich zwei Jahre lang 
und kann ſo den Schiffszwieback erſetzen; tatſächlich benützen die Spanier ſie zu 
ſolchem Zweck. 


III. Das Vermahlen des Getreides. 


Die Aufarbeitung der Körnerfrüchte zu Mehl erfolgte in den älteſten Zeiten durch 
Vermahlen zwiſchen zwei wagrechten, um ihre Achſe drehbaren Steinen. Die Ver⸗ 
mahlungsarten haben im Laufe der Entwicklung der Menſchheit ungemein große Fort- 
ſchritte gemacht, wenn auch in der Hauptſache das Prinzip das gleiche geblieben iſt. 
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(Mühlenbauanſtalt und Maſchinenfabrik vorm. Gebr. Seck, Dresden.) 


Man unterſcheidet vorerſt die flachen und die hohen Müllereien. Bei der 
Flachmüllerei wird das zu zermahlende Korn in einer Operation zu Mehl 
und Kleie zerrieben, dann trennt man dieſe beiden Mahlprodukte durch Siebe von⸗ 
einander. Bei den Hochmüllereien, die man ausſchließlich für Weizen, aber nicht für 
Roggen benützt, wird das Korn zuerſt zerbrochen, dabei entſteht der Hauptſache nach 
Gries und Kleie, aber wenig Mehl. Der Gries wird nun von der Kleie geputzt und 
in einem zweiten Verfahren zu feinerem Gries und Mehl vermahlen. 

Als mechaniſcher Antrieb für die Müllerei wird Wind, Waſſer, Dampf und 
elektriſcher Strom verwendet, für die kleinen Wirtſchaften erhalten ſich noch Wind- und 
Waſſermühlen, während die großen Mühlen meiſt ganz moderne Einrichtungen haben. 
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IV. Weizenmehl. 


In großen Anlagen wird das Getreide verſchiedener Herkunft zuſammengemiſcht. 
Es gehören dazu genaue Miſchvorrichtungen, die die einzelnen inländiſchen und aus- 
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Abb. 31. Schemattſche Darſtellung einer Getreide-Wäſcheret und Trocknerei. 
Mühlenbauanſtalt und Maſchinenfabrik vorm. Gebr. Seck, Dresden.) 


ländiſchen Sorten nach vorhergangener Prüfung in der Weiſe miſchen, daß ſtets eine 
gleichmäßige, aus möglichſt vielen backkräftigen Weizenſorten beſtehende Miſchung zur 
Herſtellung des Mehles verwendet wird. 
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In letzter Zeit überwiegen ganz große Anlagen dieſer Art, die weitaus ökono⸗ 
miſcher arbeiten als kleine Mühlen. Manche Anlagen verarbeiten 36—50 Waggons 
Getreide täglich. Solche Anlagen benötigen aber großer Lagerräume (Silos) für die 
verſchiedenen Sorten Getreide (Abb. 29 u. 30). 

Das ankommende Getreide gelangt mittels eines Teleſkoprohres in einen Ele⸗ 
vator, und dieſer bringt es auf eine automatiſche Wage, welche die Ware hebt und das 
Gewicht ſelbſttätig regiſtriert. Von der Wage gelangt die Frucht mittels einer Trans⸗ 


Abb. 32. Miſchapparate unter den Silokäſten. 
(Nach einer Photographie.) 


portſchnecke in eine Vorreinigungsmaſchine, die dem Getreide vor der Einlagerung 
die gröbſten Unreinigkeiten entziehen ſoll. Von dieſer Maſchine weg wird mit mecha- 
niſchen Transportmitteln das Getreide in die Silogebäude gebracht. In guten An⸗ 
lagen geſchieht die Beſchickung der Silos automatiſch, und zwar wird das Getreide 
vermittelſt Elevatoren von den Transportvorrichtungen entnommen, auf eine im Dach⸗ 
geſchoß befindliche Transportſchnecke gehoben und von dieſer vermittelſt eines eiſernen 
Schüttrohrsſyſtems in die Silozelle gebracht. Unter dieſen Zellen der Silos ſind 
Miſchapparate angebracht, die ein prozentuelles Zuſammenmiſchen der einzelnen Ge⸗ 
treideſorten bewirken, ſo daß man aus verſchiedenen Getreideſorten ein gut backfähiges 
Mehl erzielen kann (Abb. 32). 

Aus dieſen Miſchapparaten gelangt dann das im richtigen Miſchungsverhältnis 
zuſammengeſtellte Getreide vermittelſt einer Transportſchnecke in den eigentlichen Reini⸗ 


Weizenmehl. 335 


gungsraum, und nach der Reinigung wird das Getreide mittels eines Elevators in 
die eigentlichen Vorratsſilos transportiert. Im Silogebäude trifft man die maſchinellen 
Einrichtungen derart, daß es umgeſtochen, d. h. beliebig aus der einen Zelle in die 
andere befördert werden kann, wodurch ein gründliches Durchlüften des Getreides 
ſtattfindet, um es dadurch ſtets in geſundem und gutem Zuſtande während der 
Lagerung zu 
erhalten. Es 
empfiehlt 
ſich ſehr, 
ſämtliche im 
Silo befind- 
lichen 
Transport⸗ 
vorrich⸗ 
tungen an 


; 5 Abb. 33. Trieurzylinder, ganz Trieurblech, mit gefraßten Zellen. 
eine Staub (Maſchinenfabrit Selmar Hecht, Wien.) 
ſammel⸗ 


anlage anzuſchließen. Die Reinigung des Getreides im Reinigungsraum wird zweck— 
mäßig in der Weiſe angeordnet, daß der Weizen vorerſt ſog. Aſpirateure paſſiert, die 
ihn von groben Beimengungen, wie Staub und Sand, befreien. Hierauf läßt man 
das Getreide über Magnetappa- 
rate laufen, zum Ausſcheiden von 
möglicherweiſe darin befindlichen 
Eiſenteilchen, dann gelangt es auf 
Trieuranlagen, die Unkrautſamen, 
wie Raden, Wicken uſw. aus⸗ 
ſcheiden (Abb. 33, 34). 

Den Vorgang, den wir bis jetzt 
beſchrieben haben, nennt man in 
der Technik die Vorreinigung. Die 
Hauptreinigung wird nun folgen⸗ 
dermaßen ausgeführt. Von der 
Trieuranlage wird das Getreide 
über Schlägermaſchinen geleitet, 
woſelbſt der feſt anhaftende 
Schmutz gelöſt wird. Hierauf paſ⸗ 
ſiert es eine Waſchanlage, in der 
es einer gründlichen Reinigungs⸗ 
prozedur unter ſtändiger Zufüh⸗ 


Abb. 34. Kombinierte Univerſalmaſchine „Auſtria“. R 
(Mafchinenfabrit Selmar Hecht, Wien.) rung von friſchem Waſſer unter⸗ 


zogen wird (Abb. 31). Das ge⸗ 
waſchene Getreide wird vermittelſt heißer Luft getrocknet und gelangt dann in Abſtehſilos, 
wo es längere Zeit liegen bleibt. Von den Abſtehſilos wird es auf Schälmaſchinen 
gebracht, welche die Getreideſchalen nach der Lockerung durch Waſchen entfernen, und 
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von da auf Bürſtmaſchinen, die noch anhaftende Schalenteilchen gründlich abſondern. 
Das ſo gründlich vorbereitete Getreide wird nun der eigentlichen Mahlung unterzogen. 

Wir ſchildern nachſtehend eine moderne Vermahlungsanlage. Die Vermahlung in einer 
ſolchen erfolgt faſt ausſchließlich auf Walzenſtühlen mit Hartgußwalzen von 80 — 150 cm 
Länge. Das auf dieſe Weiſe zerkleinerte, bzw. geſchrotete Getreide wird auf geeignete 
Sichtmaſchinen, wie Rundſichter, Zentrifugalſichtmaſchinen und Planſichter (Abb. 35, 
36, 37), befördert, auf denen eine Trennung der Produkte in die verſchiedenſten Sorten 


Abb. 35. Planſichter mit Stützpendeln D. R. P. mit Zwiſchenbau. 
(Mühlenbauanſtalt und Maſchinenfabrit vorm. Gebr. Seck, Dresden.) 


Mehl, Dunſte, Grieſe und Schalen (Kleie) erfolgt (Abb. 38, 44). Die unſortierten Dunſte 
und Grieſe werden auf beſonderen Putzmaſchinen geputzt, gelangen ſodann wieder auf 
Walzenſtühle und werden von neuem aufgelöſt. Nach Verlaſſen dieſer Auflöſeſtühle 
wird dann das Produkt vermittelſt geeigneter Transportvorrichtungen, wie Elevatoren 
und Schnecken, wieder auf entſprechende Sichtapparate befördert, hauptſächlich auf 
Planſichter, um hier das bei dem Auflöſen erzeugte Mehl auszuſcheiden. Die groben 
Produkte hingegen (Grieſe und Dunſte), wie ſie von den Sichtapparaten kommen, 
werden nochmals geputzt und dann weiteren Weizenſtühlen zugeführt. Um eine Er⸗ 
wärmung des Mahlgutes beim Zerkleinern und ein dadurch hervorgerufenes Ver⸗ 
kleiſtern der Maſchinen zu verhindern, ſind ſämtliche Vermahlungsmaſchinen an eine 
kräftig wirkende Aſpirationsanlage angeſchloſſen, die gleichzeitig auch die Staub⸗ 
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bildung verhütet. Auch die Sicht- und Sortierapparate find mit der Aſpirations⸗ 
anlage verbunden, um das Mahlgut vor der Sichtung nochmals gründlichſt abzu⸗ 
kühlen, damit ein Verſchmieren der hauptſächlich aus beſter Seidengaze beſtehenden 
Beſpannung verhindert wird. Die einzelnen Mehlſorten kommen von den Sicht— 
maſchinen durch geeignete Transportvorrichtungen, ihrer Qualität nach, in beſondere 
Behälter, vor denen Kontrollſichtmaſchinen aufgeſtellt ſind, über die das fertige Mehl 
nochmals geführt wird. Dieſe Vorrichtungen ſcheiden Teilchen, die infolge eines Be⸗ 
ſpannungsdefektes der Sichtmaſchinen in das Mehl gelangt ſind, mit Sicherheit wieder 
aus. Von dieſen Behältern aus wird das Mehl vermittelſt Sackpackmaſchinen ſelbſt— 
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Abh. 36. Teilanſicht vom Planſichterboden der Roggenmühle der Wiener Brot- und Gebäckfabrik H. F. Mendl, Wien. 
(Maſchinenfabrit und Mühlenbauanſtalt vorm. Gebr. Seck, Dresden.) 


tätig in Säcke verpackt (Abb. 42). Die Hintermehle, das ſind ſolche geringerer Qualität, 
paſſieren nach ihrer Fertigſtellung eine Mehlmiſchmaſchine, in der die geeigneten Sorten 
zuſammengeſtellt werden, um hinterher ebenfalls vermittelſt Sackpackmaſchinen in Säcke 
verpackt zu werden. 

Zur ſachgemäßen Reinigung und Vermahlung von Weizen find etwa 3 Pferde— 
kräfte auf 1000 kg, von Roggen etwa 4 Pferdekräfte auf 1000 kg in 24 Stunden 
erforderlich (allgemeine Angabe). 

Ein Trieur mit geſtanzten Zellen leiſtet ſtündlich etwa 200 ke auf 1 qm Arbeits⸗ 
fläche, ein ſolcher mit gefräften Zellen ſtündlich etwa 250 kg auf 1 qm. 

Viel Tageslicht und peinliche Sauberkeit ſind für einen zeitgemäßen Mühlen⸗ 
betrieb unerläßlich. Helle, ſaubere Mühlräume und zweckmäßig ſowie gediegen aus⸗ 
geführte Maſchinen! 


Fränkel, Verwertung. ee 
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V. Die Prüfung des Mehls. 
1. Glattſtreichen des Mehls mit der Mehlſpachtel, worauf man Feinheitsgrad 
und Farbe ſowie den etwaigen Kleiegehalt (Stippigkeit) erkennen kann. 
Die mikroſkopiſche Unterſuchung zeigt, daß ſelbſt das feinſte und hellſte Mehl 
Kleiepulver enthält. 
2. Teigprobe. In der hohlen Hand macht man einen kleinen Teigball aus 


Abb. 37. Planſichter mit Stützpendeln D. K. P. (Mühlenbauanſtalt und Mafchinenfabrif vorm. Gebr. Seck, Dresden.) 


dem zu unterſuchenden Mehl mit Waſſer. Wenn das Mehl ein Drittel ſeines Ge— 
wichtes an Waſſer eingeſaugt hat und ſich der erhaltene Teig gut ziehen läßt, ohne 
zu zerreißen, ſo iſt das Mehl gut. Der Teig darf dann auch nicht zu raſch hart 
werden, wenn er der Luft ausgeſetzt wird. Iſt der Teig dagegen weich und kurz 
und bleibt er an den Fingern kleben, ſo iſt das Mehl gering. 

3. Kleberprobe. 50 g Mehl und 25 9 kaltes Waſſer werden zu einem feſten 
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Teig geknetet. Auf dieſen läßt man einen ſchwachen Waſſerſtrahl fließen und be⸗ 
arbeitet ihn jo lange zwiſchen den beiden Händen, bis das durch ein darunter ge 
ſtelltes feines Sieb abfließende Waſſer, das die Stärke mit fortſchwemmt, rein iſt. 
Was zurückbleibt, iſt (naſſer) Kleber. Das Sieb hält ebenfalls etwa noch mitgeriſſene 
Kleberteilchen zurück. Der ſo gewonnene Kleber wird zwiſchen den Fingern beider 
Hände gedrückt, und die Hände werden ſo lange abgetrocknet, bis die Maſſe keine 
Feuchtigkeit an den Fingern mehr zurückläßt. — Gutes Mehl ſoll 30 —35 %%, auch 


Abb. 38. Griesputzmaſchinen. 


40 % (je nach Marke) elaſtiſchen gelben Kleber ergeben. Schlechtes Mehl ergibt aſch⸗ 
grauen, unelaſtiſchen, ſchmierigen Kleber, der ſich oft gar nicht ſammeln läßt. Mehl 
aus verdorbenem Getreide ergibt ſehr wenig Kleber. 

Die Qualität des Klebers hängt ab von der Höhe ſeines Stickſtoffgehaltes. Je 
mehr Stickſtoff der Kleber enthält (bis zu 16%), deſto beſſer iſt er. Die Menge des 
in einer Getreideſorte enthaltenen Klebers iſt alſo nicht allein ausſchlaggebend für 
ihre Güte. 

4. Unterſuchung auf die Farbe, Waſſerprobe. Auf ein gefirnißtes Brettchen aus 
Ahornholz bringt man die zu unterſuchenden Mehlſorten in Schichten von etwa 50 mm 
Länge nebeneinander, beſchneidet die Ränder rechteckig (mit der Mehlſpachtel) und 
drückt ſie mit einer Glasplatte zuſammen. Dann taucht man das ſchiefgehaltene 
Brettchen langſam ins Waſſer. Die Farbenunterſchiede treten durch die Befeuchtung 
deutlich hervor. 
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5. Mehlverfälſchungen durch Mineralſtoffe (bis 20%), wie Schwerſpat, Gips, 
Kreide, Ton uſw., laſſen fich durch das Vergrößerungsglas ermitteln, wenn das mit Waſſer 
angerührte Mehl mit etwas Jodlöſung verſetzt wird. Die Stärke färbt ſich alsdann 
blau, während die Mineralſtoffe farblos bleiben. — Auch im Reagenzglaſe kann man 
die Verfälſchung erkennen, wenn man einem kleinen Teile Mehl reichlich Chloroform 
zugießt und tüchtig durchſchüttelt. Am Boden des Reagenzglaſes ſetzen ſich die etwa 
beigemiſchten Mineralſtoffe als weiße Schicht ab. Kreide iſt auch im Reagenzglaſe 
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Abb. 39. Spitz⸗ und Schälmaſchinen. (Nach einer Photographie.) 


daran erkenntlich, daß bei einem Zuſatz von Salzſäure die Flüſſigkeit aufbrauſt und 
ſchäumt, was durch Entweichen von Kohlenſäure verurſacht wird. 

Der ungefähre Waſſergehalt des Getreides beträgt 10. 14%, des Mehles 
12— 15% des Teiges 66— 74, des Brotes 3034 %. 

82/0 des Gewichtes eines Weizenkornes find Mehlkörner, der Reſt, 18% Kleie; 
der Müller erzielt aber nur etwa 75—77 %, da durch die Vermahlung ein Teil ver- 
ſtaubt oder zu den Nachprodukten gelangt. 

Je mehr Waſſer ein Mehl aufzunehmen vermag, deſto beſſer iſt ſeine Qualität. 


VI. Die verſchiedenen Mahlprozeſſe. 


Vor der Vermahlung wird das Korn von allen Unreinlichkeiten auf mechaniſchem 
Wege befreit, indem man beſonders den Staub durch Siebe mit Gebläſen entfernt. 
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e 
Abb. 41. Walzenſtuhlboden der Mühlenwerke J W. Vedder in Duisburg. (Mühlenbauanſtalt Seck⸗Dresden.) 
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Dieſe Reinigungsmaſchinen arbeiten vorzüglich und find in allen modernen Betrieben 
zu finden. Dann wird das Korn angefeuchtet, damit es weniger ſpröd ift, aber man 
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Abb. 42. Gebrauchsfertige Sackpackmaſchine. (Mühlenbauanſtalt vorm. Gebr. Seck, Dresden.) 


gelangt auf dieſe Weiſe zu einem feuchten, leicht verderblichen Mehl, weshalb moderne 
Betriebe dieſes Anfeuchten unterlaſſen. 
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1. Steinmühlen. 


Eine gewöhnliche Steinmühle enthält zunächſt das ſogenannte Rumpfzeug 
oder den Zuführungskaſten, der aus dem eigentlichen Rumpfe und dem beweglichen 
Schuh beſteht. Mit dieſem Rumpfzeug wird die Zuführung des Getreides durch— 
geführt und zugleich reguliert. Das eigentliche Mahlwerk beſteht aus dem unteren, 
feſtgelagerten und nicht bewegten Bodenſtein, durch den das Mühleiſen durchgelegt 
wird. Auf dem Mühleiſen iſt der obere Stein oder Läufer befeſtigt, der durch 
das Mühleiſen in rotierende Bewegung gebrocht wird. Mit dem Mühleiſen iſt 
auch der Mechanismus verbunden, der das Einſchütten des Korns durchführt 
und zugleich reguliert. Das zermahlene Korn wird ununterbrochen. der Außenſeite 
zugetrieben. Da nun die beiden Mühlſteine 
mit einem hölzernen Bottich umgeben ſind, 
ſo fällt das ganze Mahlprodukt in dieſen 
Bottich, den man den Zark oder Lauf nennt. 
Unten enthält dieſer Zark ein Loch, an dem 
die Siebvorrichtungen angebracht ſind. Dieſe 
Siebvorrichtungen ſind beweglich und werden 
durch denſelben Mechanismus, der den Mahl⸗ 
ſtein in Bewegung ſetzt, mitbewegt; um ein 
Verſtäuben zu verhindern, ſtecken ſie im ſog. 
Mehlkaſten. Was durch das Sieb nicht durch— 
geht, iſt Schrot und Kleie, die beide in einen 
ſeparaten Kaſten gelangen. Dieſer Schrot a j 

6 5 B Abb. 43. Staubfreie „Reform“ ohne Filter. 
nun wird melt wieder vermahlen, nachdem (mütlenbauanſtalt vorm. Gebr. Seck, Dresden.) 
man die Hülſen abgeſiebt hat. Den erhaltenen 
Gries bringt man wieder auf die Mühle, bis er faſt völlig zu Mehl geworden iſt, und den 
Reſt vermahlt man mit den Hülſen zu den dunkeln, ſog. Schwarzmehlen, deren aus— 
gemahlene Hülſen die Kleie bilden. Wenn bei einer gewöhnlichen Mühle das Ge— 
treide zum erſtenmal den Mahlgang paſſiert, jo wird es erſt teilweiſe zu Mehl ver- 
mahlen ſein, zum Teil erhält man aber Schrot. Unter Schrot verſteht man die zer⸗ 
kleinerten Körner, denen die Getreidehülſen noch beigemengt ſind. 


Als Mahlſteine benützt man häufig Sandſteine, die aber weich ſind und daher 
nur eine kurze Gebrauchsdauer haben, infolgedeſſen wird dem Mahlprodukt Sand 
beigemengt ſein. Man zieht es daher vor, möglichſt harte Mahlſteine zu nehmen, 
die aus Sandſtein beſtehen, in denen viel Quarz eingeſprengt iſt. Vielfach benützt 
man auch Mahlſteine, die aus Baſalt und Lava beſtehen. In Frankreich benützt 
man meiſt große, ſehr harte Quarzſteine. Den Stein richtet man zweckmäßig ſo 
her, daß beide Steine mit Rillen verſehen werden, ſo daß das zu mahlende Korn 
viel ſchneller zerriſſen und vermahlen wird. Dieſe Rillen ſchlägt man meiſt mit der 
Haue ein, und zwar in den Bodenſtein in Linien, die von der Mitte gegen den Kreis⸗ 
umfang ziehen (Radiallinien), während man ſie am Läufer, dem oberen bewegten 
Stein, meiſt gekrümmt aufträgt. Auf dieſe Weiſe wird das Korn während des Mahlens 
gleichſam wie mit einer Schere zerſchnitten. In der Mitte des Mahlſteines macht 
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man die Rillen etwas tiefer, da ja hier das ganze Korn hineinfällt und aufgenommen 
werden muß. Die Art und Weiſe des Behauens der Steine iſt aber in verſchiedenen 
Ländern verſchieden. Es iſt natürlich, daß während des Vermahlens das Mahlgut 
ſich ein wenig anwärmt, wodurch unter Umſtänden das Mehl Schaden leiden kann. 
Aus dieſem Grunde wird vielfach zwiſchen die Mahlſteine eine tiefe Rille geſchlagen, 
durch die Luft eingeſogen wird und dann gegen die Peripherie hinſtrömt. Durch dieſe 
kalte Luft wird während des Mahlens das Mahlprodukt ein wenig gekühlt, aber dieſe 
Kühlung reicht meiſt bei großen Steinen nicht aus. Aus dieſem Grunde bringt man 
in neuerer Zeit das Mehl vor der Siebung in dünner Schicht in offene Käſten, in 
denen es durch einen Propeller oder einen Rührarm umgeſchaufelt wird und ſo ſich 
an der Luft abkühlt. Modern gebaute Mühlen arbeiten aber mit großen Ventilatoren, 
welche durch Zufuhr großer Mengen kalter Luft die Mühlſteine und das Mahlgut 
kühlen, ſo daß von vornherein eine An— 
wärmung des Mehles vermieden wird. 
Die Luft kann zu dieſem Zwecke entweder 
durchgeſaugt oder durchgepreßt werden. 


Die Trennung der verſchiedenen Mahl— 
produkte geſchieht dann mechaniſch durch 
die Einſchaltung von verſchiedenmaſchigen 
Sieben, durch die zuerſt das gröbere und 
Abb. 44. Zentrifugal⸗Sichtmaſchine mit Einlegrahmen, dann das immer feiner werdende bis d 

(Mühlenbauanſtalt vorm. Gebr. Seck, Dresden.) äußerſten Feinheit durchgeſiebt wird, oder 

man treibt das vermahlene Gut durch 
Siebbeutel mit mehreren Feinheitsabſtufungen. Es gibt in der Praxis eine große 
Reihe von Konſtruktionen ſolcher Siebwerke, die alle bewegt werden. 


2. Walzenmühlen. 


Eine andere Art des Vermahlens als die auf Steinen iſt die auf Walzen⸗ 
mühlen. Insbeſondere die Hochmüllerei bedient ſich dieſer Mahlart, die ſehr ökono— 
miſch arbeitet und vorzüglich geeignet iſt, harten Weizen zu verarbeiten. Das Prinzip 
all dieſer Walzenmühlen beſteht darin, daß zwei Walzen mit verſchiedener Geſchwin— 
digkeit getrieben werden. Der Abſtand beider Walzen iſt regulierbar und je nach 
der Größe des zu vermahlenden Getreides einſtellbar. Eine kompliziertere Konſtruktion 
läßt das Getreide mehrere übereinander laufende Walzenpaare paſſieren. Die tieferen 
Walzenpaare ſind immer enger und enger geſtellt, ſo daß das letzte Walzenpaar nur feinſtes 
Mehl liefert. Man verwendet ſowohl glatte als auch geriffelte Walzen. Die Walzen 
beſtehen vielfach aus Porzellan, das in letzter Zeit aber von hartem Stahl ſtark 
verdrängt wird (Abb. 40, 41). 

* * 
* 

Von Schottland kam die Einführung der ſog. Schleudermühlen, die aus zwei 
gegeneinander ſich bewegenden eiſernen Scheiben beſtehen. Dieſe tragen Hervor— 
ragungen (Bolzen), die gegeneinander ſchlagen und ſo das Getreide zertrümmern. 
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Die bisherigen Verſuche, durch Entſchälung des Kornes die nahrhaften Be⸗ 
ſtandteile der Kleie nutzbar zu machen, haben noch keinen beſonderen Erfolg gezeitigt. 

In Ofterreich insbeſondere iſt ein Mahlverfahren ſowohl auf Steinmühlen als 
auch auf Walzenmühlen üblich, wobei in einigen Stufen die völlige Zerkleinerung 
des Getreides erfolgt. Vorerſt wird, wenn nicht vorher durch Schälmaſchinen ein 
Zerreiben der Fruchthaut durchgeführt wurde, durch weites Stellen der Walzen ein 
Abreiben und Brechen der Körner bewirkt: das ſog. Spitzen oder, wenn es eingreifender 
wirkt, das Hochſchroten (Abb. 39). Durch Abſieben erhält man ſo als Hauptprodukt 


Abb. 45. Knetraum einer größeren Bäckerei mit Viennara-Knetmaſchinen. Das geſiebte Mehl fällt aus dem oberen 
Stockwerk durch die Rohre und Trichter in die Mafchinen. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


das Hochſchrot und zwei Nebenprodukte, ſchwarzes Mehl und eine minderwertige Kleie. 
Das Hochſchrot paſſiert engere Walzen, bei denen es nun zermahlen wird, und zwar 
der Hauptſache nach bis zum Gries. Auf Griesputzmaſchinen, durch die Luft ge— 
blaſen wird, ſondert man hierauf die Kleie und das feine Mehl von dem eigentlichen 
Gries, da ſowohl Kleie als auch Feinmehl ſpezifiſch leichter ſind und ſo von dem 
ſchwereren Gries durch Luft getrennt werden können. Dieſe Grieſe nun werden weiter 
geſchrotet und immer feiner geputzt. Bei ihrem Vermahlen erhält man immer feinere 
Mehlnummern, die durch Mehlſiebe auf das allerfeinſte voneinander geſchieden 
werden. Es werden die Grieſe als ſolche verkauft und nach dem Kochen mit Waſſer 
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oder Milch genoffen oder Suppen zugeſetzt. Eine Verwendung der Grieſe findet auch 
bei der Teigwarenfabrikation ſtatt, worüber wir ſpäter noch ſprechen werden. 

Zur Bereitung von Brot- und anderem Backwerk verwendet man hauptſächlich 
Mehl. 


VII. Die Brotbereitung. 


Die Brotbereitung zerfällt im weſentlichen in 2 Hauptabſchnitte: in Einteigung 
und den eigentlichen Backprozeß, d. h. zuerſt wird aus dem Mehl der Teig bereitet, 


Abb. 16. Knet⸗Anlage einer größeren Bäckerei; die Maſchinen find dirett elektriſch angetrieben und mit Schutzdeckel 
zur Verhutung von Unfällen ausgeſtattet. (Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


durch Anrühren und Quellen des Mehles mit Waſſer, dem man Kochſalz zuſetzt, um den 
Geſchmack zu erhöhen (Abb. 45, 46). Aus dem Teig wird ſodann durch Backen Brot bereitet. 

Würde man nun das Mehl einfach mit Waſſer zu einem dünnen Brei an— 
rühren und dieſen in den Backofen bringen und ſo lange dort belaſſen, bis er ſeine 
breiige Beſchaffenheit verloren hat, ſo würde man kein Brot bekommen, ſondern 
fladenartige, hornartige Gebilde, wie ſie in alter Zeit bei faſt allen Völkern zur 
Nahrung dienten. Ein derartiges hartes Gebäck wäre auch durch Kauen ſehr ſchwer 
zu zerkleinern und könnte deshalb vom Körper ſehr ſchlecht ausgenützt werden. 

Wir verſtehen unter Brot im eigentlichen Sinn ein Gebäck, deſſen Teig vor 
dem Erhitzen im Backofen eine Lockerung durch Gasbläschen erfahren hat. Letztere 
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entſtehen unter Einwirkung der Gärung. Der Teig wird alſo einer Gärung unter- 
worfen, bei der ſeine zähe Maſſe durch die infolge der Gärung entwickelten Gas— 
bläschen gelockert wird. Die Gärung iſt entweder eine reine Hefegärung, bei der 
Zucker in Kohlenſäure und Alkohol zerfällt, und wobei die entwickelte Kohlenſäure 
den Teig treibt, oder eine gemiſchte Gärung, wie die des Sauerteiges bei der Brot— 
bereitung, bei der ſowohl eine Hefegärung als auch eine Milchſäuregärung neben— 
einander herlaufen. Alle Gärungen haben aber das Gemeinſame, durch die Ent— 
wicklung von Gas den Teig zu lockern, daher kann man ſtatt der Gärung auch die 
gleiche Wirkung erzielen, indem man kohlenſäureentwickelnde Subſtanzen, ſog. Back⸗ 


Abb. 47. Bäckerei mit Auszug⸗Dampf⸗Backofen „Telescocar“ und Knet- und Miſchmaſchine „Viennara“. 
Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


pulver, in den Teig einrührt oder, indem man Luft oder Kohlenſäure in den Teig 
mechaniſch hineinarbeitet. Schon in der Zimmerwärme vergrößert ſich das Gasvolumen 
und treibt den Teig, noch ſtärker wird der Trieb durch die Vermehrung des Gas- 
volumens in der Backhitze, ſo daß zweimal eine Lockerung des Teiges durch Gas 
durchgeführt wird. 

Um die Gärung des Teiges durchzuführen, knetet man obergärige Hefe in den 
Teig ein. Gut iſt nur die Spiritushefe, die aber vielfach, obwohl es in jüngſter Zeit 
geſetzlich verboten ift, mit ſchlecht gärender, untergäriger Bierhefe vermiſcht wird. Indem 
man die Hefe zum Teig zuſetzt, vergärt ſie bei entſprechender Temperatur den im Teig 
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enthaltenen Zucker zu Kohlenſäure und Alkohol, aber zugleich wächſt die Hefe im Teig 
an, indem ſie die eiweißhaltigen Beſtandteile des Teiges, den Kleber, als Nahrung 
für ihr Wachstum benützt. Von der Menge der entwickelten Kohlenſäure, die wegen 
der Zähigkeit des Teiges nicht entweichen kann, hängt die Größe des Teiges ab. 
Nun enthalten aber die Mehle verhältnismäßig wenig Zucker, und die Hefe vermag 
für ſich nur in beſchränktem Maße Stärke in Zucker zu verwandeln, ein Prozeß, 
der durch ein Ferment, die Stärke verzuckernde Diaſtaſe, durchgeführt wird. Man 


N 


Abb. 48. Abbildung einer größeren Bäckerei mit Gerſtelofen und Auszug⸗Dampf⸗Backofen „Telescocar“. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


hat daher ſchon vor langer Zeit das diaſtaſereiche Malzmehl in warmem Waſſer ver⸗ 
teilt, dem Teige zugeſetzt, und in neuerer Zeit hat man es vorgezogen, diaſtaſereiche 
Malzextrakte, unter verſchiedenen Namen, insbeſondere als Diamalt in kleinen Mengen 
dem Teig zuzuſetzen. Die Diaſtaſe verzuckert dabei eine entſprechende Menge Stärke, 
die Hefegärung geht viel beſſer vor ſich und anſcheinend an zahlreicheren Punkten, 
ſo daß der Trieb des Teiges beſchleunigt und erhöht wird. Man muß ſich aber 
davor hüten, zuviel Diaſtaſe zu verwenden, da ſonſt der Teig durch die ſtarke Ver⸗ 
zuckerung zu zerfließen beginnt. 

Gebäck, das der Diaſtaſewirkung ausgeſetzt war, iſt infolge des dazwiſchen 
gebildeten Dextrins viel beſſer haltbar und viel ſchmackhafter als ein ohne dieſes Hilfs⸗ 
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mittel bereitetes. Bei der eigentlichen Brotbereitung verwendet man aber weniger 
Hefe als vielmehr den ſog. Sauerteig, der ſowohl Hefe als auch milchſäurebildende 
Spaltpilze enthält. Dieſen Sauerteig gewinnt man, indem man Teig von der letzten 
Brotbereitung, der ja viel neugebildete Hefe enthält, liegen läßt, wobei neben der 
Hefe im Teig Milchſäurebakterien und Butterſäurebakterien zu wachſen beginnen. 
Friſcher Sauerteig enthält nur wenig von dieſen Gärungserregern, und die Hefe über- 
wiegt, daher iſt mit friſchem Sauerteig bereitetes Brot nicht ſauer, älterer Sauerteig 


Abb. 49. Backraum einer großen Brotfabrik mit Weißbrot-Ofen („Viennara“), Größe jedes Herdes 10 qm. 
(Zur Verfügung gejtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


dagegen liefert aber ſaureres Brot. Durch die Verwendung des Sauerteigs wird jedoch 
das Gebäck leicht grau, man verwendet daher den Sauerteig nur für dunkle Brot- 
ſorten, insbeſondere für das Roggenbrot, während für Brot und anderes Gebäck aus 
weißem Mehl am beſten reine Spiritushefe gebraucht wird. Die Bierhefe iſt viel 
weniger gut verwendbar, weil ſie dem Gebäck einen bitteren Nachgeſchmack gibt und 
weil ſie auch dem Teig nicht die Eigenſchaft des ſog. dritten Triebes verleiht. 
Infolge der Bildung von Kohlenſäure und Alkohol erleidet das Mehl durch 
den Gär⸗ und Backprozeß einen Verluſt, der, auf waſſerfreies Mehl bezogen, 1,5 bis 
2% ausmacht, man hat deshalb Verſuche gemacht zur Brotbereitung ohne Gärung, 
indem man die Kohlenſäure aus einem kohlenſauren Salz entwickelte; vielfach geſchah 
dies durch Vermiſchen von ſaurem kohlenſaurem Natron (Natriumbikarbonat NaHCO,) 
durch Salzſäure (H Ch), wobei außer der Kohlenſäure ſich eine ziemliche Menge Koch⸗ 
ſalz bildet. Von anderer Seite kam der Vorſchlag, an Stelle von Natriumbikarbonat 
und Salzſäure Natriumbikarbonat und Salmiak (Ammoniumchlorid) zu nehmen, ſo daß 
ſich Kochſalz und doppeltkohlenſaures Ammoniak bilden; letzteres geht beim Backen 


350 Die Nahrungsmittelinduſtrie. 


völlig in die Gasform über. Bei der Verwendung dieſes fog. Liebigſchen Triebes 
mit Kohlenſäure erhielt man aber erſt ſchmackhaftes Brot, als man außer dem Natrium- 
ſalz auch noch etwas Kaliumſalz zuſetzte. Am häufigſten iſt die Verwendung von Wein⸗ 
ſäure und Natriumbikarbonat. Ein anderes Backpulver beſteht aus ſaurem kohlen⸗ 
ſaurem Natron und ſaurem phosphorſaurem Kalzium. Juſtus v. Liebig berechnete, daß 
zur Lockerung eines Teiges von 1000 kg Mehl 892 g ſaures kohlenſaures (doppel⸗ 
kohlenſaures) Natron notwendig ſind. Dazu benötigt man 2,676 kg Säurepulver, 


Abb. 50. Abbildung einer großen Bäckerei mit Auszug: und Einpreß⸗Dampf Backöfen. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


das aus einer Miſchung von ſaurem Kalziumphosphat mit Stärke beſteht und 1,682 g 
Liebigſchem Alkalipulver, beſtehend aus 892 e Natriumbikarbonat und 0,790 kg Chlor- 
kalium. Man geht am beſten in der Weiſe vor, daß man zu der Hälfte des Mehls 
das Alkalipulver knetet, zu der anderen Hälfte das Säurepulver und dann erſt die 
beiden Teige auf das innigſte miteinander vermiſcht. Dieſes Backpulver wird das 
Horſtfortſche Backpulver genannt. 

In England verwendet man die Kohlenſäure ſelbſt zur Lockerung des Teiges, 
ſog. aereted bread. Mit Kohlenſäure geſättigtes Waſſer wird mit dem Mehl an— 
geteigt und zwar unter ſtarkem Druck in einer mit Rührwerk verſehenen Maſchine. 
Die Dauer des Knetens iſt aber ſehr kurz. 

Das Teilen des Teiges für kleine Brötchen geſchieht auch in Kleinbetrieben aus⸗ 
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ſchließlich durch die Teigteilmaſchine (Abb. 51). Hier wird ein Stück Teig von 
einem beſtimmten Stückgewicht, z. B. 3 kg, eingelegt und durch einen 30 teiligen 
Meſſerkranz mit einem Schnitt in 30 gleiche Teile von 100 g getrennt. Während 
aber bei dieſen Maſchinen der Teig vorher gewogen, eingelegt, die Maſchine in Gang 
geſetzt und die geteilten Stücke wieder herausgenommen werden mußten, beſorgen jetzt 
Maſchinen neueſter Konſtruktion nicht nur die Arbeit des Teilens, ſondern auch des 
Wirkens völlig automatiſch. 

In Abb. 53 führen wir eine kombinierte Teigteil- und Wirkmaſchine für kleine 


1 
SS 


Abb. 51. Knet- und Backraum einer mittleren Bäckerei mit Vientara-Knetmafchine und Einfhuß-Dampf-Bacofen 
„Viennara“. Letztere hat über den beiden Backherden noch einen Konditorherd. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


Brötchen im Bild vor. Der Teig wird in den Trichter eingegeben, die Maſchine 
wirft die einzelnen Stücke hintereinander in den gewünſchten, vorher eingeſtellten 
Gewichten aus und führt ſie direkt der Wirkmaſchine zu, die den Teigſtücken den 
äußeren Schliff gibt. Eine derartige Maſchinenkombination verarbeitet bis zu 7000 Teig— 
ſtücke für kleine Brötchen in der Stunde. 

Für Großbrot gibt es verſchiedene Teil- und Wirkmaſchinen, z. B. kombinierte 
Teigteil-, Abwiege- und Wirkmaſchinen (Abb. 54), die hauptſächlich für Weizenteige 
verwendet werden, und in denen bis zu 4¼ Pfund ſchwere Teigſtücke genau geteilt, 
abgewogen und gewirkt werden, und zwar in der Stunde 2— 3000 Stück. Für 
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Roggenteige ift in neueſter Zeit eine Maſchinenkombination laut Abb. 54 eingeführt 
worden, in der bis zu 1800 große Teigſtücke von / —6 kg Gewicht völlig automa⸗ 
tiſch geteilt, abgewogen, gewirkt und in die entſprechende Form ausgerollt werden. 
Für kleinere Betriebe beſtimmt iſt eine Auspreßmaſchine mit automatiſcher Abſchneide⸗ 
vorrichtung (Abb. 51), die von Roggen und gemiſchten Teigen beliebig große Teig⸗ 
ſtücke in den Gewichtsgrenzen von / —5 kg in großer Gleichmäßigkeit, Genauigkeit 
und in verſchiedener Form hergeſtellt bei einer ſtündlichen Teigverarbeitung bis zu 
2500 kg. 

In ſolcher Art geformte Teigſtücke läßt man vor dem Verbacken eine weitere 
Gärung durchmachen, zu welchem Zweck ſie in Tücher gelegt und ſorgfältig vor Zug⸗ 
luft geſchützt werden; man bedient ſich hierzu namentlich in modernen Bäckereien, da 
feuchtwarme Luft für die Gärung förderlich iſt, beſonderer Gärkammern, in die 
Waſſerdampf eingelaſſen wird, und in die die mit den Teigſtücken belegten Gärſtänder 
eingefahren werden. Nach der Schlußgärung beginnt der eigentliche Backprozeß. 


VIII. Der Backprozeß. 
Dieſer geht im Ofen vor ſich, der auf ca. 2500 geheizt iſt, und in den der in 


oben beſchriebener Weiſe vorbereitete Teig gebracht wird. Die Temperatur wird durch 
Thermometer oder Pyrometer gemeſſen, mit letzterem ſind alle modernen Dampf⸗ 


Abb. 52. Ketten⸗Dampf⸗Backofen für ſchwediſches Hartbrot, ſog. „Knäkke“⸗Brot. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 
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Abb. 53. Automatiſche Teigteil- und Wirkanlage fur Rundbrot, beſtehend aus Teigteil- und Vorwirkmaſchine, 
automatiſchem Garſchrant und Nachwirkmaſchine. 
Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


backöfen ausgeſtattet, ſo daß man eine genaue Kontrolle über die Temperatur des 
Backofens hat. Früher geſchah die Abmeſſung der Temperatur in primitiver Weiſe 
durch Hineinhalten der Hand in den Backraum oder durch Aufſtreuen von Mehl auf 
den Backherd. 

Die Backöfen ſind in modernem Betriebe heutzutage Dampfbacköfen, d. h. Ofen, 
bei denen Feuerung und Backraum völlig getrennt ſind. Die Erhitzung des letzteren 
erfolgt durch nahtloſe, mit Flüſſigkeit gefüllte und an beiden Enden zugeſchweißte 
Heizrohre, deren kleineres Ende in die Feuerung und deren größeres in den Back— 
raum hineinragt. Dieſe Ofen haben je nach der herzuſtellenden Ware entweder feit- 
ſtehende Backherde, auf die das Brot „eingeſchoſſen“ wird (Abb. 51), oder beweg⸗ 
liche Backherde, (Abb. 47, 48). Die „Einſchießöfen“ (mit feſtſtehenden Backherden) dienen 
vorwiegend zur Herſtellung von Feingebäck und ſind hauptſächlich in handwerksmäßig 
geleiteten Betrieben zu finden. Die „Auszugöfen“ (mit beweglichen Backherden) werden 
meiſtens für Schwarzbrot benützt und zwar hauptſächlich in den großen Brotfabriken 
und Konſumbäckereien. Bei dieſen Auszug⸗Dampfbacköfen wird der aus einer Eiſen⸗ 
platte beſtehende, vorn auf einem Geſtell gelagerte Herd aus dem Backraum heraus⸗ 
gezogen und mit der zu backenden Ware beſetzt; dieſes ſogenannte „Auflegen“ wird 
neuerdings auch durch mechaniſche Vorrichtungen vorgenommen (ſ. Abb. 50), wodurch 

Fräntel, Verwertung. 23 
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ein Anfaſſen der Teigſtücke mit der Hand vermieden und auch ſehr viel Zeit geſpart 
wird. Nach dem Aufſetzen der Backware wird der Backherd wieder eingeſchoben und 
der Ofen geſchloſſen, in gleicher Weiſe findet das Abnehmen der gebackenen Ware ſtatt. 

Sobald der Teig in dieſe hohe Temperatur gelangt, werden vorerſt die oberſten 
Schichten ſchnell entwäſſert. Zugleich ſtellt die Hefe, die ſo hohe Temperaturen auch nicht 
annähernd verträgt, ihre Tätigkeit ein, aber die im Teig eingeſchloſſene Kohlenſäure nimmt 
ſehr ſtark an Volumen zu und treibt den Teig noch mehr auseinander. An dieſem Aus- 
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Abb. 54. Automatiſche Teigteil- und Teigwirk⸗Anlage für Kleingebäck und Großbrot in einem Großbetrieb. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


einandertreiben beteiligt ſich auch der durch die Gärung des Zuckers im Teig gebildete 
Alkohol, der bei der hohen Temperatur, welcher der Teig ausgeſetzt wird, ſich in Dampf 
verwandelt und an dem Auseinandertreiben des Teiges beteiligt iſt. Jedes Stärkemehl⸗ 
korn nun, das ja beim Einteigen mit Waſſer gequollen iſt, wird durch das überhitzte Waſſer 
ſehr ſtark gelockert. Es ſprengt insbeſondere ſeine Zelluloſehülle, ſo daß das Backprodukt 
der Verdauung durch Diaſtaſe im Darmkanal weitaus beſſer zugänglich iſt als das 
rohe Mehl oder das bloß mit Waſſer eingeteigte Mehl. Dies iſt auch der wahre Grund, 
weshalb wir Mehl verbacken und all den umſtändlichen Prozeduren unterziehen, um es 
für den menſchlichen Organismus genießbar und ausnutzbar zu machen. Die diaſta— 
tiſchen (verzuckernden) Fermente des Magendarmkanales vermögen nur ſchlecht und 
nur unter Mitwirkung von Bakterien die rohe Stärke anzugreifen, ſo daß ein Teil 
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der Stärke, die in rohem Zuſtande genoſſen wird, unverzuckert und daher ungenützt 
bei dem Menſchen den Darmkanal paſſieren würde. Iſt aber die Stärke durch die 
Prozeſſe des Einteigens, des Teiglockerns durch die Hefe, des Backens, alſo der 
Einwirkung hoher Temperaturen und des geſpannten Dampfes auf die Stärke, ver⸗ 
ändert worden, ſo iſt die ſo veränderte Stärke, die wir in Form von Gebäck zu uns 
nehmen, faſt gänzlich ausnützbar. Neben der Stärke ſind aber gleichzeitig auch die 
ſie begleitenden Eiweißkörper des Mehles durch dieſen Prozeß faſt völlig ausnützbar 
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Abb. 55. Mehlfieb- und Miſchanlage für einen Großbetrieb. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 


geworden. Überdies verleiht der Backprozeß, ſowohl die Gärung als auch das eigent— 
liche Backen, ebenſo die Zutaten zum Gebäck, dieſem einen Wohlgeſchmack, der appetit⸗ 
reizend iſt, ſo daß eine beſſere Produktion von Verdauungsſäften in unſerem Darm⸗ 
kanal durch den Genuß des wohlſchmeckenden Gebäckes hervorgerufen wird. An 
ſeinen äußeren Schichten findet ſich nun durch die ſtärkere Einwirkung der hohen 
Temperatur des Backofens und den dadurch hervorgerufenen Röſtprozeß aus der Stärke 
zum Teil Dextrin, das noch leichter verdaulich und beſſer ausnützbar iſt als die im 
Inneren des Gebäckes nicht dextrinierte Stärke. Durch dieſes Dextrinieren und Ein⸗ 
trocknen der äußerſten Schichten des Gebäckes wird aber auch verhindert, daß die 
Kohlenſäure aus ſeinem Innern zu bald entweicht; ſie entweicht während des Backens 
nur langſam, nachdem ſie ihren Zweck, den Teig möglichſt zu lockern und das Volumen 


356 Die Nahrungsmittelinduſtrie. 


des Gebäckes zu vermehren, erfüllt hat. Aber die Temperatur des Backofens 
darf weder zu gering noch zu hoch ſein: im erſteren Falle bildet ſich nicht die harte 
Kruſte um das Gebäck, die das Entweichen der Gaſe verhindert; das Brot fällt in 
ſich zuſammen und wird unanſehnlich. Iſt die Temperatur aber zu hoch, ſo wird 
die Kohlenſäure ſo ausgedehnt, daß ſie die Rinde ſprengt; ſowohl Kohlenſäure als 
auch Waſſer können dann aus dem Innern des Gebäckes ausgetrieben werden, und 
man erhält in dieſem Falle ebenfalls ein unanſehnliches Produkt, das innen hart 


LOnDOn LEO? 
PARIS WIER 
BERLIN SADINAW 


V 


Abb. 56. Sogenannter Kombinationsofen mit 2 Auszugherden und 1 Einſchteßherd. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pflelderer, Cannſtatt.) 


und zuſammengefallen iſt. Bei zu geringer Temperatur tritt aber im Innern des 
Gebäckes auch keine genügende Erwärmung und Spannung des Waſſerdampfes in 
der Kohlenſäure ein. Der Teig wird nicht genügend auseinandergetrieben und bleibt 
vielfach roh, nicht ausgebacken, ſondern nur vertrocknet. Die Rinde, die bei paſſender 
Temperatur ſich gebildet hat, erhält durch das Dextrinieren der Stärke ein glänzendes, 
gummiartiges Ausſehen, das man noch durch Überſtreichen mit verſchiedenen Mitteln 
künſtlich zu erhöhen ſucht. Insbeſondere geſchieht dies beim gewöhnlichen Roggen⸗ 
brot durch Überſtreichen des halbgebackenen Produktes mit Waſſer. 

Vielfach wird Gebäck durch Überſtreichen mit Eiweiß oder Eidotter geſchönt. 

Kleine und mittlere Bäckereien ſind auch heute noch außer dem Laden gewöhnlich 
auf einen Raum beſchränkt, in dem ſowohl der Teig geknetet als das Brot gebacken 
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wird (ſ. Abb. 58). In Großbetrieben dagegen wird jede Manipulation in einem 
beſonderen Raum vorgenommen, und eine moderne Bäckerei macht mit Mehlboden, 
Mehlmiſch⸗ und Siebanlage (Abb. 55), Knetraum, Backſtube, Gärraum, Backofenanlage, 
Brotmagazin und Verkaufslager einen durchaus fabrikmäßigen Eindruck. 

Die Herſtellung des Brotes, deſſen Bereitung auch heute noch zum größten Teil am 
Lande in Kleinbetrieben geſchieht, während in den Großſtädten umfangreiche Brotfabriken 
und Konſumbäckereien den Maſſenkonſum befriedigen, geſtaltet ſich folgendermaßen: 

Aus Waſſer, Mehl und Hefe wird ein ſogenannter Vorteig bereitet; wenn dieſer 
die erforderliche Reife erlangt hat, wird er — und zwar einige Stunden vor dem 
Verbacken — mit 
dem übrigen Mehl 
und ſonſtigen Zu⸗ 
taten zu einem 
Teig verarbeitet. 
Das Kneten des 
Teigs geſchah bis 
vor wenigen Jahr— 
zehnten ausſchließ— 
lich mit der Hand, 
ja bei ganz ſchweren 
Teigen auch durch 
Zuhilfenahme der 
Füße. Heute ſind 
große und mittlere 

Betriebe durch⸗ 
gängig mit Knet⸗ 
maſchinen ausge— 
ſtattet, und auch 
im Kleinbetrieb wird erfreulicherweiſe die Knetmaſchine, die dem Bäcker die an— 
ſtrengendſte Arbeit abnimmt, immer mehr eingeführt. 

Wir ſind in der Lage, eine Reihe modernſter Bäckereimaſchinen zu zeigen, und 
zwar Maſchinen, wie ſie nicht nur für das Kneten und Miſchen des Teiges, ſondern 
auch für deſſen weitere Verarbeitung, d. h. für das Teilen, Wirken und Abwiegen 
geliefert werden, ſo daß heute das Ideal der völlig mechaniſchen Verarbeitung des 
Teiges beinahe erreicht wird, denn gerade das Formen und Wirken des Brotes hat 
ſehr viel Arbeit gemacht. 

Abb. 45 zeigt eine Knetmaſchine mit rotierendem und ausfahrbarem Trog für 
kleinere Betriebe. In Abb. 46 finden wir dieſe Maſchine in größeren Modellen für 
Großbäckereien. Knetmaſchinen anderen Typs zeigt uns Abb. 47, in Abb. 51, 54 ſehen 
wir die Knetanlage eines Großbetriebes, der mit dieſen Knetmaſchinen ausgeſtattet iſt, 
vor uns. In derartigen Großbäckereien wird das Mehl vorher in Siebmaſchinen (Abb. 55) 
gereinigt und, nachdem es in Miſchmaſchinen die für die betreffende Brotart er— 
forderliche Miſchung erfahren hat, den Knetmaſchinen von oben zugeführt. Der fertige 
Teig wird durch Umkippen des Troges in den Teigwagen entleert, wo man ihn noch 


Abb. 57. Mehlboden einer Bäckerei mit Mehlſieb-Maſchine und Sackausklopf-Maſchine. 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) 
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einige Zeit „ausruhen“ läßt. Bei den Maſchinen mit rotierendem Trog wird, wie 
Abb. 46 zeigt, eine entſprechende Zahl von Teigſchalen verwendet, in denen der Teig 
nach dem Kneten bis zur weiteren Verarbeitung verbleibt. Hierauf wird der Teig in 
Stücke von gewünſchter Größe geteilt und geformt. 

Friſches Brot ſoll eine harte Kruſte, aber eine weiche und elaſtiſche Krume 
haben, die an keiner Stelle ungebackenen rohen Teig enthalten darf. Viele Brote, 
insbeſondere die nach älterer Backweiſe hergeſtellten, ziehen aber bald aus der Luft 
Waſſer an; ihre Rinde wird dann weich, dagegen die Krume bröckelig, ſo daß es 
den Anſchein hat, als ob die letztere Waſſer eingebüßt und an die Rinde abgegeben 
hätte. Dieſes Altwerden des Brotes iſt noch nicht völlig erklärt, aber wir wiſſen, 
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Abb. 58. Kleine Brotbäckerei. 

(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) Mehles ent⸗ 
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teilweiſe Milch und benützt nur Weizenmehl feinſter Art. Es werden in verſchie⸗ 
denen Ländern ſehr verſchiedene Brotſorten gebacken. Die Mannigfaltigkeit richtet ſich 
nach vielen landesüblichen Verhältniſſen. So wird in der Schweiz und in Frankreich 
meiſt poröſes, fehr leichtes Weißbrot gebacken, während auf dem Lande im Deutſchen 
Reich ſowie in Oſterreich meiſt ein aus Weizen⸗ und Roggenmehl erzeugtes Schwarz⸗ 
brot geringerer Poroſität und ordinärerer Qualität (ſchweres Brot) gebacken wird. 

Der ſog. Pumpernickel, der insbeſondere in Weſtfalen gebacken wird, iſt ein 
ſchwarzes ſchweres Brot, aus Roggenmehl und Roggenkleie dargeſtellt. Noch andere 
ähnliche Schwarzbrote werden in Nordweſtdeutſchland für den gewöhnlichen Gebrauch 
erzeugt. Das kleienhaltige Grahambrot bäckt man aus ungebeuteltem Weizenſchrot. 
Pumpernickel und Grahambrot wirken beide ſtark reizend auf die Bewegungen des 
Darmkanals. 

Das Grahambrot erzeugt man ohne Hefe und ohne Sauerteig und knetet das 
Schrot mit lauem Waſſer zu Teig, läßt die Teigſtücke vor dem Backen 3—4 Stunden 
liegen und durchſticht ſie vielfach mit einer Nadel, wobei der Dampf während des 
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Backens durch dieſe Kanäle abziehen kann. Man bäckt 1—1½ Stunden. Beim Pumper⸗ 
nickel hingegen ſetzt man Schrot, Mehl, grobe Kleie, Salz und Ol zu, ſowie Sauer⸗ 
teig und bäckt ihn bei 250° 1 Stunde lang. Nach Überſtreichen mit Waſſer wird 
der Backprozeß 3 Stunden lang fortgeſetzt. 

Für beſondere Zwecke erzeugt man Brote, die ſehr eiweißreich und ſehr arm an 
Stärke find: ſog. Kleber- oder Aleuronatbrote. Da man Kleber in ſehr reichen 
Mengen als Nebenprodukt der Weizenſtärkefabrikation erhält, bemüht man ſich, dieſen 
ſehr wertvollen Stoff durch Verbacken zu verwerten. Vorzüglich dienen aber ſo zu— 

bereitete 
Brote als 
Gebäck für 

Zucker⸗ 
kranke. Viel⸗ 
fach wurden 
Verſuche ge⸗ 
macht, ins⸗ 
beſondere bei 
teuren Mehl⸗ 
preiſen, ſtatt 
Weizen- und 
Roggenmehl 
andere min⸗ 
derwertige 
Stoffe dem 
Brote zuzu⸗ 
ſetzen: Kar⸗ 
toffelſtärke⸗ Abb. 59. Zwieback-Röſtofen mit 4 Etagen. 
mehl, Reis, Gur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer. Cannſtatt.) 
gekochte Kar⸗ 
toffeln, Rübenmark, Erbſen und Bohnenmehl, Gerſte und Hafer, vielfach aber auch Mais. 

Der Zuſatz von Kartoffeln zum Brot, ebenſo von Gerſte- und Hafermehl ſind 
unſtatthafte Zuſätze. Gerſte- und Hafermehl enthalten weniger Kleber, und der Zuſatz 
von Kartoffeln vermehrt ſchließlich den Waſſergehalt des Brotes und verringert ſo 
den Nährwert. Alaun, ebenſo Kalk in Form von Kalkwaſſer, ſetzt man verdorbenen 
Mehlen oder minderwertigen zu, um ſie backfähig zu machen; insbeſondere kann Mehl aus 
gekeimtem ausgewachſenem Getreide durch ſolche Zuſätze wieder brauchbar gemacht werden. 

Sehr zahlreich ſind die Verfälſchungen, denen das Brot unterliegt. Wir 
haben ſchon erwähnt, daß man außer Weizen- und Roggenmehl auch vielfach andere 
minderwertige oder billigere Mehlſorten und Abfallprodukte der Müllerei, insbeſondere 
in das Schwarzbrot, hineinmiſcht und verbackt. Vielfach wird verdorbenes und 
an ſich nicht verkäufliches Mehl ins Brot verbacken. Manche Nachteile ſtellen ſich 
aber erſt am gebackenen Brot ein, indem verſchiedene Paraſiten entweder mit dem 
Mehl in das Brot hineinkommen oder ſich erſt auf dem gebackenen Brot entwickeln. Zu 
den erſteren gehört der Mehlwurm, die Mehlmilbe und die Mehlmotte, aber auch auf 
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Abb. 60. Backraum der Kakesfabrit H. Balſen, Hannover. 
(Nach einer Photographie.) 


dem gebackenen Brot, wenn es in feuchten Lokalen gehalten wird, können ſich ver: 
ſchiedene Pilze entwickeln, die es alsbald durchſetzen und ungenießbar machen. Je 
feuchter die Umgebung, deſto leichter entwickelt ſich die Schimmelbildung, weshalb 
man Brot ſtets in trockenen, reinen, luftigen Räumen aufbewahren ſoll. Die ver— 
ſchiedenartigen Schimmelpilze erzeugen häufig farbige Flecken auf dem Brote, aber 
manche Färbungen rühren nicht von Pilzen her, ſondern von Verunreinigungen des 
Mehles, wenn das Getreide vor dem Zermahlen nicht genügend von fremden Be— 
ſtandteilen durch Ausreutern befreit wurde. Zu ſolchen Verunreinigungen gehören 
das Mutterkorn und die Früchte des Taumellolchs, beides giftige Beſtandteile. Die 
gegenwärtig in jedem beſſeren Betriebe eingeführten Getreideputzmaſchinen ſind im⸗ 
ſtande, ſolche Verunreinigungen des Getreides völlig zu entfernen. 

In der Abſicht der Verfälſchung wurden häufig zum Mehl, um dieſes zu be— 
ſchweren, anorganiſche Salze zugeſetzt, die wertlos und ungenießbar ſind. Man er— 
kennt bei der Veraſchung dieſe Verfälſchungen leicht, denn Mehl ſoll nicht mehr als 
7 —ô% Aſche enthalten, und Brot, dem man ja Kochſalz zuſetzt, nicht mehr als 
1—1¼ %. Ein höherer Aſchengehalt iſt auf abſichtliche Verfälſchung zurückzuführen; 
zu ſolchem Zweck werden insbeſondere Sand, Kreide, kohlenſaure Magneſia, Gips, 
Knochenerde und ſehr häufig Schwerſpat, das ſchwefelſaure Barium, verwendet. Unter 
Umſtänden ſetzt man auch Alaun hinzu. 

Der Waſſergehalt des Brotes ſchwankt zwiſchen 30 — 45% .. Die Hohlräume 
in der Krume ſollen bei gutem Brot ſich in der Größe voneinander wenig unter— 
ſcheiden. Erzeugt man Brot aus Roggen- und Weizenmehl, fo erhält man das ſog. 
Grau- oder Miſchbrot. Für Kuchen verwendet man nur die feineren Weizenmehl- 
ſorten und zum Anmachen des Teiges meiſt, ſtatt Waſſer, Milch, auch Eier, viel 
Fett, Zucker und allerlei Gewürze. Zur Teiglockerung verwendet man entweder Hefe 
oder Backpulver und zur Lockerung geſchlagenes Hühnereiweiß: den ſog. Schnee. 

Zur Auflockerung von Teig wird für manche Bäckereien Rum, Arak oder ein 
ſonſtiges ſtark alkoholiſches Getränk ausgeſetzt; denn der Alkohol zertreibt den Teig. 

Den Zwieback erzeugt man aus feinem Weizenmehl mit wenig Waſſer und ohne 
Säuren oder Gären. Dieſer Teig wird ſtark ausgebacken, meiſt zweimal gebacken, daher 
der Name. Für feinere Zwiebacke verwendet man auch als Zuſatz Milch, Fett und Salz. 
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Zwieback iſt ſehr haltbar, da er faſt waſſerfrei iſt, und wegen ſtarken Ausbackens 
leicht verdaulich. Biskuits ſind nichts anderes als feinere Zwiebackſorten, der franzöſiſche 
Name für Zwieback. Zum Röſten des Zwiebacks und zum Backen der Kakes und 
Biskuits finden ſogenannte Kettenöfen Verwendung (Abb. 52, 59, 60, 61, 62). 

Teigwaren wie Nudeln und Makkaroni bilden gegenwärtig einen ſehr wichtigen 
Induſtrieartikel. Der Teig wird aus ſehr kleberreichem Weizenmehl oder Gries, 
Waſſer und Eiern oder auch ohne Ei in Knet- oder Miſchmaſchinen zuſammengemiſcht, 
auf Kollergängen intenſiv durchgeknetet, ausgewalzt und hernach in hydrauliſche Teig— 
warenpreſſen gebracht. Die Einrichtung eines derartigen Großbetriebes beſteht aus 
Kollergang, Teigwalze, ſowie aus hydrauliſchen Preſſen. Außer dieſen. Preſſen ſtehen⸗ 
der Anordnung gibt es auch ſogenannte liegende Preſſen in liegender Anordnung. 
Der Teig wird in die ſog. Teighäfen eingegeben, hier von Hand vorgepreßt und 
ſodann über den Preßtiſch geſchwenkt. Vermittelſt ſtarken hydrauliſchen Druckes wird 
ſodann der Teig durch die unter dem Teighafen, bzw. im Preßtiſch befindliche Form 
hindurchgepreßt und erhält hier als Makkaroni, Makkaronelli, Spahgetti, Nudeln uſw. 
die gewünſchte Form. Während der eine Teighafen in Preßſtellung ſteht, kann der 
andere ſchon wieder beſchickt werden. Art, Größe und Form der Teigwaren ſind je 
nach Art des Teiges und der Formplatte ſehr mannigfaltige. 

Sind Eier zugeſetzt worden, ſo nennt man ſolche Produkte Eierware, im Gegen— 


Abb. 61. Maſchinelles Verpacken von Kakes in der Kakesfabrik von H. Balſen, Hannover. 
(Nach einer Photographie.) 
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ſatz zur Waſſerware. Um das Publikum zu täufchen, werden aber ſolche minder- 
wertigen Produkte, die gar keine Eier oder wenig enthalten und nur aus Mehl und 
Waſſer beſtehen, mit gelben Farbſtoffen gefärbt, um einen Eiergehalt oder gar einen 
hohen Eier⸗ 
gehalt vor⸗ 
zutäuſchen. 
Faſt alle 
Eierteig⸗ 
waren ſind 
ſo gefärbt, 
und es iſt 
auch geſtat⸗ 
tet, echte 
Eierteig⸗ 
waren künſt⸗ 
lich zu fär⸗ 
ben, weil die 
Eigen⸗ 
färbung des 
Dotters ſehr 
ſchwankt. 
— i Man kann 
Abb. 62. ae e EE von Biskuits und Safran oder 
(Zur Verfügung geſtellt von der Firma Werner & Pfleiderer, Cannſtatt.) Kurkuma 
verwenden 
und von den Teerfarbſtoffen Säuregelb und Tropeolin. In Italien wird häufig den 
Makkaroni, um ihnen mehr Glanz zu verleihen und um fie mehr elaftifch zu machen, 
Gelatine zugeſetzt. Die Teigwaren werden meiſt in die Suppe eingekocht, in ſüdlichen 
Ländern aber nur im Waſſer abgekocht, mit Butter oder Paradeisſauce übergoſſen, 
mit geriebenem Parmeſankäſe beſtreut. Sie bilden in Italien, insbeſonders im ſüd— 
lichen Italien ein Hauptnahrungsmittel des Volkes und ſind unter dem Namen Pasta 
di Napoli im Handel. Nur in der Form unterſcheiden ſich von ihnen die Makkaroni 
und Spahgetti. 


Die Pflanzenfett⸗ und Olinduſtrie. 


Die pflanzlichen Fette und fetten Ole ſind der Hauptſache nach Verbindungen 
von Fettſäuren, zum großen Teil ungeſättigten Fettſäuren mit Glyzerin, in der Form, 
daß zwiſchen Fetten und dem Glyzerin eine Reaktion ſtattgefunden hat, bei der 
3 Mol. Waſſer ſich abgeſpalten haben und ſog. Glyzeride oder Eſter des Glyzerins 
mit Fettſäuren entſtanden ſind. Will man ſolche Fette in ihre Beſtandteile, die Fett⸗ 
ſäuren und das Glyzerin, ſpalten, ein Vorgang, den wir Verſeifen nennen, ſo muß 
man ſie mit Säuren, Alkalien, geſpanntem Waſſerdampf oder Fermenten in der Weiſe 
behandeln, daß ſie Waſſer bezw. die Elemente des Waſſers aufnehmen und unter 
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der Aufnahme von 3 Mol. Waſſer wieder in Glpzerin und Fettſäuren zerfallen. Die 
Hauptbeſtandteile ſolcher Fette ſind Stearinſäure und Palmitinſäure, zwei geſättigte 
Fettſäuren, während von den ungeſättigten hauptſächlich die Olſäure, die um zwei 
Waſſerſtoffe ärmer iſt als die Stearinſäure, ſich am Aufbau der Fette beteiligt. Je 
flüſſiger das Fett, deſto mehr enthält es Glyzeride der Olſäure, je feſter, deſto mehr 
Glyzeride der Stearinſäure und Palmitinſäure. Viele Fette enthalten aber außer den 
Glyzeriden noch freie Fettſäuren. Durch Einwirkung von kleinen Lebeweſen und von 
Fermenten können die Fette nämlich in Fettſäuren und in Glyzerin zerfallen und dann 


Abb. 63. Preſſenſaal I der Bremen-Beſigheimer Olfabriken, Bremen. 
(Nach einer Photographie.) 


unter Sauerſtoffaufnahme die Fettſäuren ſich in Oxyfettſäuren verwandeln. Darunter 
leidet der Geſchmack und die Qualität der Fette. Sie werden ranzig. Spaltet man 
die Fette in Fettſäuren und Glyzerin, ſo nennt man dieſen Vorgang Verſeifen. Wird 
die Fettſäure zugleich an ein Alkali gebunden, ſo heißt das entſtandene Produkt Seife 
und wird je nach dem eintretenden Metall als Kali-, Natron-, Kalk⸗ und Bleiſeife benannt. 

Im Jahre 1909 wurden nach dem Deutſchen Reich um 14,1 Millionen Mark Baum⸗ 
wollſamenöl eingeführt, um 6 Millionen Palmöl, um 3,2 Millionen Olivenöl, während 
noch 1895 um 6,2 Millionen eingeführt wurden. Rizinusöl wurden um 3 Millionen 
und Pflanzenwachs um 1,3 Millionen eingeführt. Sehr groß iſt die Einfuhr von 
Rohſtoffen für Fettfabrikation. In vielen Fällen iſt ſie ſeit dem Jahr 1895 auf das 
Dreifache angeſtiegen. So wurden 1895 Palmkern und Kopra um 29 Millionen, 
1909 um 98,7 Millionen eingeführt, von Leinſaat 1895 35,2, 1909 92,7, Raps und 
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Rüpſen 1895 17,4, 1909 36,6 Millionen. Ungeheuer iſt der Anftieg im Import von 
Seſam, das ebenſo wie das Baumwollſamenöl die Hauptverfälſchung und das 
Haupterſatzmittel des Olivenöls iſt. Während 1895 nur 4,8 Millionen aus China 
und Oſtindien nach dem Deutſchen Reich kamen, wurden 1909 um 27 Millonen Seſam 
eingeführt. Baumwollſamen, die 1895 nur minimal nach Deutſchland kamen, 
wurden 1909 um 13,4 Millionen eingeführt. Ebenſo ſtark ſtieg der Import von 
Erdnüſſen aus Weſtafrika und Oſtindien im gleichen Zeitraume von 2,8 auf 12,6 Mil- 


Abb. 67. Preſſenſaal II der Bremen⸗Beſigheimer Ölfabriten, Bremen. 
(Nach einer Photographie.) 


lionen und der von Mohn von 3,9 auf 6,8 Millionen. Aber es ſteigt auch der Export 
des reinen Fettproduktes, da dieſer um viele Millionen die Einfuhr überſteigt. 

Die meiſten fetten Ole des Pflanzenreiches werden aus dem Pflanzenſamen durch 
Auspreſſen gewonnen, wobei die Samenkörner entweder auf Dampfwerken in den ET. 
ſchlägereien geöffnet werden, oder man zerreißt ſie auf Walzenſtühlen und auf Koller- 
gangen. Man vermeidet aber das feine Zermahlen der ölführenden Samen, da ſonſt 
die Ausbeute an Ol vermindert und qualitativ verſchlechtert wird. Das geöffnete Gut 
preßt man auf hydrauliſchen Preſſen in Woll- oder Kamelhaartüchern unter Erwärmen 
und unter einem Drucke von 150 —200 Atm. Moderne Preßbatterien arbeiten mit 
einem Druck von 350 Atm. Gewöhnlich wird die Preſſung, nachdem der Preß⸗ 
kuchen zerkleinert war, noch wiederholt, aber alle Preßkuchen enthalten, ſelbſt nach 
wiederholtem Preſſen, noch eine ziemliche Menge Fett. Für Speiſezwecke zieht man 
es vor, kalt zu preſſen, weil hierbei die Ole möglichſt wenig fremde Subſtanzen, die 
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Farbe und Geſchmack nachteilig beeinfluſſen, mitlöſen. Für techniſche Zwecke jedoch 
preßt man, um möglichſt hohe Ausbeuten zu haben, warm. Die warm gepreßten Ole 
enthalten vielfach Schleimſtoffe und Eiweißkörper, die ſich beim Erkalten häufig 
ausſcheiden und filtriert werden können. In vielen Fabriken iſt es uſuell, die Ole 
mit / —2% konzentrierter Schwefelſäure zu ſchütteln, wobei die Verunreinigungen 
ſich abſcheiden, und das ſo gereinigte Ol wird nachher mit Soda oder noch beſſer 
mit Magneſia von der Schwefelſäure entſäuert. Auch ranzige Fette entſäuert man 
mit Natronlauge. Hauptſächlich wird dieſes Waſchen und Schütteln auf Emulſionären 
und Zentrifugen durchgeführt. 

Man kann auch die Olkuchen, wenn ſie nicht als ſolche gut verwertbar ſind und 
noch viel Ol enthalten, durch Extraktion entfetten. Man verwendet als Extraktions⸗ 
mittel hauptſächlich das billige Benzin. Solche extrahierte Fette kann man aber nicht 
für Speiſezwecke verwenden, da ſie immer den Geruch des Löſungsmittels haben. 


Abb. 65. Preſſenraum einer Olfabrik. (Zur Verfügung geſtellt vom Verein Deutſcher Olfabriten, Mannheim.) 


Manche Ole pflanzlichen Urſprungs enthalten Giftſtoffe. Als ſolche können vor⸗ 
kommen Glvzerineſter ungeſättigter Säuren der Akrylſäurereihe oder der Oxyſäuren, 
ferner Glykoſide, die beim Zerfall Blauſäure, Schwefelwaſſerſtoff, Allyl- oder Crotonyl⸗ 
verbindungen liefern, weiterhin Alkaloide und Harze, ſowie Amine und andere Baſen. 
Die Giftſtoffe ſind in den Olfrüchten viel verbreiteter, als man annimmt. Aber glück⸗ 
licherweiſe find fie nicht immer in den Olen löslich, jo daß fie beim Auspreſſen des 
Ols in den Olkuchen zurückbleiben. Der Rizinusölpreßkuchen zum Beiſpiel enthält 
einen kolloidalen Giftſtoff, das Rizin, von dem 1 g genügt, um 1 Million Meer- 
ſchweinchen zu töten. 

Die Löslichkeit der Giftſtoffe erhöht ſich mit der Temperatur, ſo daß kalt ge— 
preßte Ole vollſtändig ungiftig ſein können, während die auf warmem Wege aus 
denſelben Samen gewonnenen giftige Eigenſchaften zeigen. Übrigens können auch un⸗ 
ſchädliche Olfrüchte durch Schimmelpilze verdorben oder durch giftige Samenkörner 
verunreinigt ſein, jo daß das aus ihnen gewonnene Ol gleichfalls ſchädlich ift. 
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J. Olivenöl. 


Das beſte und feinſte Speiſeöl erhält man aus den unreifen Oliven; die reife, 
fleiſchigere Olive gibt weniger und an Qualität geringeres Ol. In Agypten läßt man 
die gepflückten Beeren vorerſt an der Luft ausgebreitet liegen und häuft ſie nach 
einiger Zeit auf, wobei 
ſie unter Eigenerwär⸗ 
mung eine Art Gärung 
durchmachen. Dann erſt 
kommen ſie auf die Ol⸗ 
preſſe, die in ihrer ur⸗ 
ſprünglichen Form aus 
einem wagrechten kreis⸗ 
runden Stein mit teller⸗ 
artiger Vertiefung be⸗ 
ſteht, in der ein aufrecht 
ſtehender Mühlſtein im 
Kreiſe bewegt wird. Die⸗ 
ſer zermalmt die Oliven 
zu einem Brei, der dann 
auf einer Preſſe aus- 
gepreßt wird. So ge: 
wonnenes Ol wird in 
kleinen aus Zement er⸗ 
bauten Ziſternen, in ir⸗ 
denen Gefäßen oder in 
Lederſchläuchen aufbe⸗ 
wahrt. 

Im ſüdlichen Eu⸗ 
ropa ſowie in der Levante 
ſpielt aber das Olivenöl 
ſeit dem Altertum bis 
jetzt noch immer die 
größte Rolle, denn aus 
den Oliven erhält man 
bei nur ſchwacher Preſ— 
ſung in der Kälte das 
ſehr feine gelbe und ſüße 

Abb. 66. Druckanlage der Bremen⸗Beſigheimer Olfabriten, Bremen. Speiſeöl, während das 
(Nach einer Photographie.) gewöhnliche Handelsöl 

in der Wärme und unter ſtärkerem Druck gewonnen wird. Das letztere wird vielfach 
als Lampenöl und in der Seifenfabrikation verwendet. Selbſt aus den Preßrück— 
ſtänden kann man noch durch Auskochen mit Waſſer minderwertige Olſorten gewinnen, 
die trübe find. Schlechtes Olivenöl hat einen weniger angenehmen, herben Geſchmack. 
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Läßt man die Oliven vor dem Auspreſſen gären, ſo erhält man das in der 
Färberei ſo ſtark benützte, freie Säuren enthaltende Türkiſchrotöl (Tournantöl). 

Feinſtes Olivenöl wird insbeſondere in Südfrankreich gewonnen, Provencer Ol, 
Aixer Ol. 

Aber auch die Olive als ſolche wird konſerviert genoſſen, indem man das 
Fruchtfleiſch aufſchlitzt und ſie in Salzwaſſer (häufig Meerwaſſer) legt. Bei einer 
anderen Konſervierungsart beſtreut man die Oliven mit Salz, fügt als Würzemittel 
Rautenzweige zu und ſetzt das Ganze einem leichten Drucke von Steinen aus. Nach 
etwa zehn Tagen legt man die ſo geſalzenen Früchte in Olivenöl ein. Dieſe fetten, 
ölreichen Früchte, die in großen Körben mit Strohgeflecht aufbewahrt werden, ſind 
ein Hauptnahrungsmittel der orientaliſchen Bevölkerung. = 


II. Baumwollſamenöl (cotton-oil, cottonseed-oil). 


Von großer Bedeutung ift das Baumwollſamenöl, von dem Deutſchland allein 
für 25 —30 Millionen Mark jährlich einführt. Von einem Baumwollfeld, das 1 ha 
groß iſt, kann man etwa 1000 kg Samen ernten, die gegen 20 —25 % fettes Ol 
enthalten. Die Baumwollſamen vermahlt man in Olmühlen und verwendet das Ol 
zur Herſtellung von Kunſtbutter und Seife. Es iſt zuerſt dickflüſſig und trübe, von 
brauner bis ſchwarzbrauner Farbe. Nach der Reinigung aber iſt es hellgelb und hat 
einen angenehmen nußartigen Geſchmack. Man verwendet es nach der Reinigung 
direkt als Speiſeöl, aber auch zur Verfälſchung anderer wertvoller Speiſeöle. In 
den Vereinigten Staaten von Nordamerika iſt das ſogenannte Olivenöl zu 90°/o 
Baumwollſamenöl. Dieſes iſt ein ſogenanntes trocknendes Ol, das infolge des großen 
Gehaltes an Dleinfäure aus der Luft Sauerſtoff anzieht und zu einem durchſichtigen 
harzartigen Körper eintrocknet. 

Das Baumwollſamenöl reinigt man am beſten mittelſt ſtarker Lauge von den 
freien Fettſäuren und entfärbt durch Filtration über Floridaerde. Schon bei 10“ wird 
es zum Teil feſt, weshalb man es häufig in den feſten und flüſſigen Anteil ſcheidet und 
jeden geſondert verwendet. 


III. Palmöl, Palmbutter. 


Ein Hauptlieferant der Pflanzenfette iſt die auch früher als Zuckerlieferant erwähnte 
Kokospalme (Cocos nucifera). Die junge Nuß dieſer Palme iſt mit der ſog. Kokos⸗ 
milch von ſüßlichem, etwas herben Geſchmack angefüllt, die friſch genoſſen, ein angenehm 
kühlendes Getränk bildet. Je reifer aber die Frucht wird, deſto mehr verdichtet ſich 
die Flüſſigkeit zu einem feſten weißen Kern, der Hauptſache nach aus Eiweiß und 
Fett beſtehend, nur ein kleiner Teil bleibt nach der Reife als flüſſige, häufig infolge 
Gehaltes an niederen freien Fettſäuren ranzig ſchmeckende Milch erhalten. 

In Weſtafrika iſt die Olpalme (Elaeis guineensis) die ölliefernde Pflanze. Zur 
Olgewinnung wird der ganze Fruchtſtand der Palme abgehauen, wenn die Nüſſe reif 
ſind. Hierauf bricht man die einzelnen Früchte auf und erweicht ihr äußeres Fleiſch, indem 
man es an der Sonne liegen läßt oder in Waſſer kocht. Die ſo vorbereitete Frucht wird 
in Mörſern zerſtampft, das Fruchtfleiſch löſt ſich vom Kern, und aus dem Fruchtfleiſch 
tritt das Ol heraus. Man erhält fo ein ſchön orangenrot gefärbtes, wohlſchmeckendes 
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Palmöl. Die Eingeborenen ſelbſt benützen es nur zum geringften Teil. Der Hauptſache 
nach wird es verkauft und bildet einen Hauptexportartikel dieſer Gegenden. Aus den 
harten Kernen, die bei dieſer Art der Olgewinnung zurückbleiben, gewinnt man ein 
weißes Palmkernöl, das teurer im Preiſe iſt als das orangerote. Die Eingeborenen 
erzeugen es auf ſehr primitive Weiſe, durch Aufklopfen der Kerne und Auspreſſen 
der Samen. Der größte Teil der Kerne wird aber nicht an Ort und Stelle ver- 
arbeitet, ſondern nach Europa verſendet, wo man dieſe Kerne auf eigens konſtruierten 
Maſchinen öffnet und aus dem Samen das Ol gewinnt. Bei dem Abpreſſen des Ols 
hinterbleiben ſehr eiweißreiche und noch fetthaltige Preßkuchen, die ſog. Palmkuchen, 
die ein ausgezeichnetes Viehfuttermittel ſind. 

Palmkernfett aus Palmkernen gewinnt man in den europäiſchen Fabriken in 
Deutſchland und Frankreich zunächſt durch Preſſen und weiter durch Ausziehen der 
Preßrückſtände mit Benzin oder Schwefelkohlenſtoff. Die Palmkerne enthalten ca. 
48% Fett. Man zermahlt ſie vorerſt zwiſchen glatten Eiſenwalzenpaaren, erwärmt 
ſie ſchwach, um das Waſſer zu verjagen und extrahiert ſie in 6 hintereinander ge— 
ſchalteten eiſernen Zylindern mit flüſſigem Schwefelkohlenſtoff in der Kälte. Der 
Schwefelkohlenſtoff nimmt 35% Fett auf. Man deſtilliert den Schwefelkohlenſtoff ab 
und verjagt die letzten Reſte mittelſt Dampf, wäſcht das Fett mit wenig konzentrierter 
Schwefelſäure und erhält ſo ein für die Seifenfabrikation vorzüglich geeignetes Fett. 

Das Palmöl aus dem Fruchtfleiſch der Olpalme iſt das verbreitetſte Fett; man 
verwendet es zur Herſtellung von Kunſtbutter, aber auch zur Seifenfabrikation. Die 
Preßrückſtände geben Viehfutter. Das Deutſche Reich importiert für 40 Millionen Mark 
Palmöl. Das Palmöl muß für manche Zwecke vor der Verwendung gebleicht werden. 

Das techniſche Palmöl iſt das Fett des Fruchtfleiſches der Olpalme, das in feinſt 
verteilten Tröpfchen in und zwiſchen den Zellen desſelben abgelagert iſt. Man muß davon 
aber das Palmkernöl unterſcheiden, das wie oben erwähnt aus den weichen, ſperlingsei— 
großen, durch eine harte ſchwarze Schale geſchützten Samen gewonnen wird. Das 
Palmöl iſolieren die Eingeborenen in primitivſter Weiſe, indem fie die reifen Früchte 
in Erdgruben einſtampfen und 2—8 Wochen gären laſſen; durch Schlagen und 
Kneten werden dann Kerne und Fruchtfleiſch getrennt, worauf letzteres mit Waſſer 
ausgekocht wird. Das ſich an der Oberfläche anſammelnde Ol wird abgeſchöpft und 
durch Tücher filtriert. Die Details der Methoden ſind aber ſehr verſchieden, daher 
find auch die Palmöle ſehr verſchieden. Das rohe Ol wird in der Technik durch, 
Zentrifugieren gereinigt. Wenn man es auf 220— 270“ erhitzt oder noch beſſer, wenn. 
man in das auf 100 — 150% erwärmte Ol Luft einbläſt, kann man es nahezu farblos 
erhalten, ebenſo durch die Belichtungsbleiche. Die meiſten Fabrikanten aber bleichen 
durch chemiſche Oxydation, durch Einrühren eines Gemiſches von Kaliumbichromat 
und Schwefelſäure oder einer Kaliumpermanganatlöſung, und in neueſter Zeit werden 
für die Oxydationen Perkabonate oder andere oxydierende Borſalze (Perborate) verwendet. 

Aus der ſüdamerikaniſchen Pupunhapalme (Guillmia speciosa) wird aus dem 
Samen ebenfalls Palmöl gewonnen. In Britiſch-Honduras wächſt die Cohunepalme 
(Attalea cohune), die ein Ol liefert, das viel feiner iſt als das Kokosnußöl. In 
ſehr roher Weiſe wird aus ihren Früchten, wenn fie von den Bäumen fallen, Ol ge 
wonnen. Man ſchlägt ihre ſehr harten Schalen mit Steinen auf und wirft die Kerne 
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in hölzerne Mörſer, in denen man ſie zerſtößt. Die zerſtoßene Kernmaſſe wird in 
Keſſeln gekocht, wobei das Ol an die Oberfläche tritt, von der man es abſchöpft. 
Die Macahubapalme, ſowie die Alphonsa oleifera liefern ein Ol, das man ſowohl 
zu Speiſezwecken als auch zur Seifenfabrifation verwendet. Das Ol gewinnt man durch 
leichtes Röſten der Samen, die nachher in einer Mühle zu einem Brei zerrieben 
werden. Dieſer wird ſchwach erwärmt, zu einem Viertel ſeines Gewichtes mit kochendem 
Waſſer gemiſcht und in einen Sack gebracht, der zwiſchen zwei erwärmten Eiſenplatten 
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Abb. 67. Filtrationsraum der Bremen-Beſigheimer Olfabriten, Bremen. 
(Nach einer Photographie.) 


gepreßt wird. Das ausgepreßte Ol wird durch Kochen und Filtrieren gereinigt. Es 
hat das Ausſehen einer goldgelb gefärbten Maibutter, ſchmeckt ſüßlich und riecht nach 
Veilchen. Es wird hauptſächlich als Speiſefett in Europa benützt, doch muß es in 
geſchloſſenen Gefäßen gut aufbewahrt werden, da es, der Luft ausgeſetzt, ſehr bald 
ſein angenehmes Aroma, wie auch ſeine ſchöne Farbe verliert. 


IV. Seſamöl. 
Eine der älteſten Kulturpflanzen für die Olgewinnung iſt der indiſche Seſam. 
Die dunkle Samenſaat liefert ein reichlicheres Ol von gelber Farbe, das leicht ranzig 
wird, während die helle Saat ein beſſeres Ol gibt. Die Samen ſind ſehr eiweißreich 
und enthalten etwa 57% Ol. Das Ol wird aus den Samen gepreßt und als 
Speiſeöl benützt, vielfach aber werden auch die fetthaltigen Preßkuchen von Menſchen 
und Tieren als Nahrung benützt. Das Seſamöl iſt ſüß, nimmt äußerſt wenig 
Fränkel, Verwertung. 24 
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Sauerſtoff aus der Luft auf und wird daher ſchwer ranzig. Zur Olgewinnung 
werden die Samen geſtampft oder zwiſchen Walzen zerquetſcht, dann ſetzt man Waſſer 
zu und vermahlt ſie auf Filtergängen, um die ölhaltigen Zellen zu zerreißen. Aber 
nicht alles Ol wird an der Produktionsſtätte gepreßt, ſondern ein Hauptteil kommt 
noch als Samen nach Europa; insbeſondere in Marſeille wird ſehr viel Seſamöl in 
ganz modernen Einrichtungen gepreßt. Das Seſamöl wird hauptſächlich zum Ter. 


Abb. 68. Oltuchenſpeicher der Bremen-Beſigheimer Olfabriten, Bremen. 
(Nach einer Photographie.) 


miſchen des Olivenöls verwendet; ein großer Teil dient zur Darſtellung von Kunſtbutter 
und die ſchlechteren Sorten zur Seifenfabrikation. 

Die Raffination der rohen Erdnuß- und Seſamöle geht hauptſächlich in 3 Phaſen 
vor ſich. In der erſten Phaſe werden die freien Fettſäuren aus dem Ol entfernt und 
das Ol neutraliſiert. In der zweiten Phaſe werden die Eiweiß und Geſchmackſtoffe 
entfernt und in der dritten das Ol von Stearin befreit. Bei einzelnen Olſorten wird 
noch gebleicht und zwar entweder mit Blutkohle oder mit Fullererde, um eine Ver— 
beſſerung der Farbe zu erzielen. 

Die Preßrückſtände enthalten 36% Eiweiß und werden in Europa ſehr viel als 
Viehfutter benützt. Die Produktion des Seſamöls iſt ſehr groß. Oſtindien z. B. führt 
jährlich 200 Millionen Kilogramm Seſamſamen und 13 ¼ Millionen Kilogramm 
Seſamöl aus, während Oſt⸗ und Weſtafrika zuſammen etwa die Hälfte davon ex— 
portieren. Das Deutſche Reich führt jährlich für ca. 30 Millionen Mark Seſamſamen 
und Ol ein. 
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Die Erhöhung der Seſamöl-Einfuhr iſt in erſter Linie auf den geſteigerten 
Margarinekonſum zurückzuführeu. Als Salatöl wird in Deutſchland in der Haupt⸗ 
ſache Seſamöl, Erdnußöl und Mohnöl verwendet. Olivenöl iſt im Verbrauch ſtark 
zurückgegangen. Der eigenartige Geſchmack des Olivenöls iſt heute nicht mehr fo 
beliebt wie früher. 


V. Kokosöl. 


Eine weitere, ſehr wichtige und in neueſter Zeit ungemein in Europa verbreitete 
Fettart pflanzlichen Urſprungs iſt das Fett aus Kokosnüſſen, die 67% Fett enthalten. 


Abb. 69. Fruchtetragende Kokospalmen. 
(Nach einer von der Firma Schlinck & Cie., Palminwerke, Hamburg, zur Verfügung geſtellten Photographie.) 


Die Eingeborenen benützen nur ungern den ölreichen Beſtandteil der Kokosnüſſe, der 
nicht für ſich genoſſen wird, ſondern den man, fein gerieben, zur Zubereitung von 
Mehlſpeiſen und als Zuſatz zu dieſen benützt. Für den Export entnehmen ſie den 
Kokosnüſſen das fettreiche Gewebe und trocknen es an der Sonne. Unter dem Namen 
Kopra kommt es in den Handel und wird hauptſächlich nach Europa verſchifft, wo die 
Kopra auf verſchiedene Weiſe zur Gewinnung von Kokosfett verwendet wird. 

Die Kokosnüſſe werden von den Eingeborenen als reife Frucht von den Palmen 
heruntergeholt, mechaniſch von dem Baſt und der Schale befreit. Der Reſt der Milch 
wird herausgegoſſen und von den Eingeborenen als erfriſchendes Getränk verwendet. 
Das Fleiſch wird in der Sonne getrocknet und dann in Säcke verpackt nach Europa 
und Amerika verſendet. Dieſes getrocknete Fleiſch wird Kopra genannt. Aus der 
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Kopra gewinnt man vorerſt durch hydraulifche Preſſung Kokosöl, das infolge feines 
Gehaltes an freien Fettſäuren und feines Kokosgeruches wegen als ſolches zu Speife- 
zwecken noch nicht verwendbar iſt und erſt raffiniert werden muß. 

Bei der primitivſten Art wird die Kopra in großen Keſſeln angewärmt und das 
austretende Fett abgeſchöpft. In größeren Unternehmungen wird die Kopra warm auf 
hydrauliſchen Preſſen abgepreßt, der Rückſtand wohl auch noch mit Benzin entfettet. 
Das durch Auspreſſen gewonnene Fett iſt ſehr lichtweiß und von mildem Geſchmack, aber 
es enthält ſehr viele Glyzeride niederer Fettſäuren und wird deshalb ſehr leicht ranzig. 


Abb. 70. Walzenſtuhlſaal der Bremen- -Beſigheimer Ölfabrifen, Bremen. 
(Nach einer Photographie.) 


Um ihm die freien Fettſäuren zu entnehmen, wird das geſchmolzene Fett mit Lauge 
geſchüttelt; und die ſo gebildeten Seifen, die als Natronſeifen aus dem Fett nicht gut 
entfernbar wären, ſetzt man am beſten durch Behandlung mit ſchwefelſaurer Magneſia 
in Magneſiumſeife um, die ſich leicht von dem nun entſäuerten Fette abtrennen laſſen. 
Dieſes wird unter verſchiedenen Namen: Vegetalin, Palmbutter, Kunerol, Ceresfett 
uff., in den Handel gebracht und hat bei den hohen Preiſen der tieriſchen Fette als 
deren Konkurrent eine ſehr große Verbreitung gewonnen, wenn auch der anhaltende 
Genuß dieſer Fette leicht bei empfindlicheren Perſonen zu Magenbeſchwerden führen 
kann. Die flüſſigeren Anteile des Kokosfettes ſowie die ſchlechteren Sorten 
werden zur Kerzen- und Seifenfabrikation verwendet. Das Deutſche Reich allein 
führt für 18 Millionen Mark Kopra ein; davon liefert Samoa allein 3 Millionen 
Mark. 
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VI. Maisbl. 


Neben der Maisſtärke kann man aus dem Olkern des Maiſes das Maisöl ge- 
winnen, das ſehr gut in der Seifenfabrikation Verwendung finden kann. Häufig 
benützt man es zur Darſtellung von Firniſſen und Olfarben, ſowie für Faktis (künſt⸗ 
licher Gummierſatz) und auch als Brennöl. In gut raffiniertem Zuſtande wird es 
entweder als ſolches, als Speiſeöl verwendet oder anderen Speiſeölen beigemiſcht. 
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VII. Schibutter und verſchiedene pflanzliche Ole und Fette. 


In Weſtafrika wird auch die Schibutter aus dem Samen des Schibaums ge- 
wonnen. Es iſt ein hellgrünliches Fett von angenehmem Geruch und Geſchmack, das 
nicht leicht ranzig wird. Während das Palmöl gebleicht werden muß, iſt dies bei 
der Schibutter nicht notwendig. Die Eingeborenen erzeugen die Schibutter, indem 
ſie die Samen nach Entfernung der Schalen im Waſſer kochen und dann zerſtampfen. 
Das ſich an der Oberfläche ſammelnde Ol ſchöpfen ſie ab und laſſen es erkalten. 
Ahnlich wie die Früchte des Schibutterbaumes werden in Kamerun auch die Früchte 
eines von den Eingeborenen Nyabi genannten Baumes verwendet; ſie werden in 
Waſſer weich gekocht, nach dem Erkalten mit den Händen ausgedrückt und der Brei 
geſotten, wobei ein gänſeſchmalzartiges Fett austritt und abgeſchöpft wird. Dieſes 
Fett ſchmeckt aber ſchlechter als Palmöl. Auch der Butterfruchtbaum iſt ein ſolcher 
Fettſpender in Weſtafrika; ferner werden von den Negern die ſog. Illipenüſſe ge 
ſammelt, aus denen man ein gutes Speiſefett gewinnen kann. Von den Euphorbiazeen 
in Kamerun gewinnt man die Oſangilenüſſe, welche die Deutſchen als Kerzennüſſe be— 
zeichnen, und aus denen man durch Kochen das Speiſefett gewinnen kann. Ol liefert 
auch der Ovalabaum in Südweſtafrika. 

Der indiſche Butterbaum im Himalaja liefert die Fulwabutter, ein weißes 
Fett, das ſelbſt im heißen Klima monatelang unverändert bleibt. Es kommt gar 
nicht in den internationalen Handel, da es wegen ſeiner angenehmen Eigenſchaften im 
tropiſchen Klima an Ort und Stelle völlig verbraucht wird. Vom Butterbaum wird 
der Blütenſaft auf Zucker verarbeitet. 

Der Mahdukabaum ((Illipe latifolia) liefert in feinen Samen Mahwabutter, 
und ſeine Blüten ſind ſo ſüß, daß ſie nach dem Trocknen wie Roſinen ſchmecken. 

Ein ſehr wichtiger Fettſpender iſt die Erdnuß, die über den ganzen Tropen- 
gürtel der Erde verbreitet iſt. Die Erdnüſſe dienen als ſolche den Eingeborenen als 
Nahrungsmittel; fie werden verſchiedenartig zubereitet, teils geröftet, gekocht, teils ge: 
mahlen und gebacken gegeſſen. In jüngſter Zeit aber werden dieſe Erdnüſſe, die 
38—55°/ Fett enthalten, auch zur Darſtellung von Erdnußöl verwertet. In Frankreich 
wie in Deutſchland wird aus ihnen ein Ol gepreßt, das dem Olivenöl ſehr ähnlich 
und dieſem faſt gleichwertig iſt. Meiſtens vermiſcht man es mit Olivenöl; da nicht 
erſtklaſſiges Olivenöl einen etwas herben Geſchmack hat, ſo wird dieſer durch das 
Vermiſchen mit dem milden Erdnußöl verdeckt. Ein ſolches Gemiſch des Speiſeöls 
wird Tafelöl genannt. 

Man preßt die Erdnüſſe dreimal aus; die erſte Preſſung liefert das feinſte 
Tafelöl, während man die zweite Preſſung zur Seifenbereitung, die dritte als Schmieröl 
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verwendet. Die Rückſtände der Erdnüſſe werden als Viehfutter verwendet, da ſie 
ſehr reich an Eiweiß und Stärke ſind. Aus dieſen Rückſtänden werden auch reine 
Eiweißſtoffe und zwar kriſtalliſiert gewonnen. Aus den Hülſen der Erdnüſſe erzeugt 
man eine ſüße Leckerei durch Röſten: die jog. peanuts. Auch macht man aus ihnen 
Biskuits und Suppen, die an Bohnenſuppe erinnern, ferner verwendet man ſie zur 
Verfälſchung von Schokolade. Weſtafrika führte ſchon 1902 für 21 Millionen 
Mark Erdnüſſe aus. Die Deutſchafrikaniſchen Kolonien führen jetzt für 400 000 u 
Erdnüſſe aus. 

Auch das Rizinusöl wird in China vielfach als Speifeöl benützt, obwohl es 
ein mildes Abführmittel iſt. 

Das Ol der Wallnußkerne, das verſchiedene Verwendungen findet, wird 
auch als Speiſeöl gebraucht. Das Rapsöl wird nicht als ſolches benützt, wohl aber 
manchmal der Kunſtbutter zugeſetzt, um ſie ſalbenförmig und ſtreichfähig zu machen. 

Das Rüböl iſt ein ſehr billiges Pflanzenöl und wird vorwiegend als Schmieröl 
und als Leuchtöl verwendet. Zur Fabrikation von Seifen hingegen iſt es nicht 
geeignet. 

Seltener iſt bei uns das Sonnenblumenöl, das man aus dem Sonnenblumen— 
ſamen preßt, die 32% Fett enthalten. Es iſt ein klares, geruchloſes und angenehm 
ſchmeckendes Ol, das zum Teil als Speiſefett verwendet, meiſtens jedoch für Firnis und 
Seife verbraucht wird. 

Das Sonnenblumenöl gehört zu den langſam trocknenden Olen. Beſonders 
reichliche Mengen geben die ungariſchen Samen, und zwar 36— 53/9. Man bleicht 
es am beſten mit Fullererde. Es eignet ſich vorzüglich als Erſatz des Leinöls bei 
der Darſtellung von Schmierſeifen, und ergibt eine ſchöne transparente Seife in einer 
Ausbeute von 233— 36%, 

Auch aus den Bucheckern wird in Deutſchland und Frankreich das mildſchmeckende, 
faſt geruchloſe Bucheckernöl gewonnen, da die Früchte der Rotbuche 15— 32% Fett 
enthalten. Bei der kalten Preſſung erhält man ein gutes Speiſeöl, das auch zur 
Fälſchung von Mandelöl benützt wird. Dieſe Olfrucht ift vielleicht die billigſte, die 
wir in Deutſchland haben. Man ſammelt die Bucheckern durch Anſchlagen der ſtärkeren 
Aſte mit einem Holzhammer und kann einen Liter Ol um ungefähr 40 Pfennig ge⸗ 
winnen. Als Back- und Salatöl wird es allen anderen vorgezogen. Es wird auf 
dem Lande in gut verſchloſſenen Steinkrügen verwahrt, ſoll nach einem halben Jahre 
nochmals abgedampft werden und ſich ſo 3 Jahre lang halten, ohne zu verderben. 

In Oſtindien benützt man ein Ol, das eine Pflanze des tropiſchen Afrikas liefert: 
die Nigerſaat (Guizotia abyssinica), deren Samen 40 50% Ol enthalten. Es 
erinnert in ſeinem Geſchmack an Nußöl. In Abeſſinien und Oſtafrika wird dieſe 
Pflanze jetzt ſehr ſtark gebaut. Auf Trinidad und Jamaika gewinnt man aus dem 
Samen von Bactris minor für Speiſezwecke ein gelbliches Fett mit Veilchenaroma 
und ſüßlichem Geſchmack, die ſogenannte Ma caiabutter. 

Die Sojabohne, die wegen ihres hohen Eiweißgehaltes eine ſehr große Ver- 
wendung als Volksnahrungsmittel in Japan und China gefunden hat, dient auch zur 
Darſtellung von Olen, da der Olgehalt der Bohnen zwiſchen 14— 22% ſchwankt 
und im Durchſchnitt 16— 18% beträgt. Da dieſer Ölgehalt gegenüber den anderen 
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Ausgangsmaterialien relativ niedrig iſt, wurde die Sojabohne von europäiſchen CL 
fabriken bis vor kurzer Zeit gar nicht benützt, während man im Orient ſchon lange 
daraus Ol gewinnt, beſonders auch wegen der als Maſtfutter infolge ihres hohen 
Eiweißgehaltes ſehr beliebten Olkuchen. Bei den gegenwärtig hohen Preiſen für fette 
Ole wird die Sojabohne in Europa und Amerika gegenwärtig ſehr ſtark für die SI- 
gewinnung herangezogen. 

Das Sojabohnenöl enthält etwa 80% ungeſättigte Fettſäuren. 

Japanwachs erhält man aus den Früchten japaniſcher Sumacharten. Es 
ſchmilzt niedriger als Bienenwachs, etwa bei 50“, iſt plaſtiſch und wird häufig als 
Erſatz von Bienenwachs benützt. 4 

Das Japanwachs iſt ein vegetabiliſches Fett, das von verſchiedenen Arten der 
Gattung Rhus ſtammt. Das rohe Wachs beſitzt eine grünliche Farbe und wird zu— 
nächſt durch Schmelzen und Filtrieren gereinigt, dann in der Sonne gebleicht und in 
Blöcke gegoſſen. Die hellgelbe Farbe des Handelsproduktes wird allmählich dunkler, 
wobei ſich die Oberfläche mit einem weißen Überzuge bedeckt. Häufig enthält es größere 
Mengen Waſſer, und zwar 15—30°%. Es bildet ein Gemenge von Palmitinſäure⸗ 
glyzeriden, enthält ferner höhere Alkohole wie z. B., den Melliſylalkohol und Cerylalkohol. 

Karnaubawachs gewinnt man von der braſilianiſchen Wachspalme Copernicia 
ceriphera, auf deren Blättern dieſes Wachs ſich in dicken Schuppen abſondert. Wegen 
jeines hohen Schmelzpunktes (80 — 86), eignet es ſich ungemein zum Härten von Wachs 
und Paraffin. Es iſt aber ſchwer bleichbar. 


Die Stadt Marſeille allein hat im Jahre 1909 faſt 600000 Tonnen Ölfamen 
eingeführt, wovon die eine Hälfte auf Erdnüſſe entfällt, während ſich die andere auf 
Kokosnüſſe (130000 Tonnen), Seſamſamen (64000 Tonnen) und andere Olfrüchte verteilt. 
Aber der Bedarf der Induſtrien an Fetten und Ölen fteigt To ungemein ſchnell, daß 
man immer wieder zu neuen Rohſtoffen greift oder auf ſchon früher verwendete zurück 
kommt. Im Jahre 1870 wurde in Albi eine Fabrik errichtet, die Ol aus Trauben- 
kernen extrahierte, und gegenwärtig iſt dieſe Induſtrie in Italien wieder zu neuem 
Leben erwacht, obwohl man ſich noch veralteter Methoden bedient. Durch Moderni 
ſierung der Verfahren geht aber dieſe neue Induſtrie, Ol aus Traubenkernen zu ge 
winnen, einer großen Zukunft entgegen. Mechaniſch entfernt man die Kerne von den 
Trebern, mahlt dieſe dann fein, um dem Löſungsmittel eine möglichſt große Angriffs⸗ 
fläche zu bieten und eine tunlichſt vollſtändige Extraktion zu erzielen. Je nachdem, 
ob man in der Kälte oder Wärme arbeitet, erhält man verſchiedene Qualitäten von 
Olen in einer Ausbeute von 12— 200%. Die auf kaltem Wege gewonnenen Ole 
haben einen ſüßen, ſchwach alkoholiſchen Geruch und angenehmen Geſchmack, ſie können 
als Erſatz des Olivenöls dienen, während die heiß extrahierten Ole nur für techniſche 
Zwecke zu verwenden ſind. In den ſüdlichen Departements von Frankreich allein 
könnte man etwa 15500 Tonnen El im Werte von ca. 12 Millionen Francs aus 
Traubenkernen gewinnen. 


VIII. Butterſurrogate. 
Die Surrogate für Butter werden hauptſächlich aus einem Gemiſch tieriſcher 
Fette und pflanzlicher Ole und Fette durch Emulſion mit Milch bereitet. Man faßt 
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ſie unter dem Namen Margarine oder Kunſtbutter zuſammen. Als tieriſches Fett wird 
hauptſächlich Rindstalg, weniger Schweinefett verwendet. Auf dem europäiſchen Kon⸗ 
tinent wird auch für dieſen Zweck Hammeltalg bereitet, doch nur in geringem Maße. 
In erſter Linie wird Rinderfett aus deutſchen und öſterreichiſchen Talgſchmelzen, 
außerdem amerikaniſcher und auſtraliſcher Rindertalg verwendet. Die Verarbeitung 
von amerikaniſchem Schweineſchmalz zu Kunſtſpeiſefett iſt infolge des hohen Preiſes 
in den letzten Jahren ſtark zurückgegangen, aber immer noch beträchtlich. Die aus⸗ 
ländiſchen Rindertalge werden in Form von Premier- qus und Oleo-Margarin ein- 
geführt. 

Als Margarine gelten im allgemeinen die gelben und butterähnlichen Produkte, 
während als Kunſtſpeiſefett die weißen und ſchweineſchmalzähnlichen Zubereitungen 
bezeichnet werden. 

Bei allen Arbeitsweiſen iſt eine peinliche Sauberkeit notwendig, ſowie eine Ver: 
wendung von friſcheſtem Material, da ſonſt die Qualität des Endproduktes ungemein leidet. 

Man entnimmt dem friſchgeſchlachteten Tiere den ſogenannten Rohkern (das Fett), 
wäſcht dieſen mit Waſſer und läßt ihn in kühlen Räumen trocknen. Vielfach läßt 
man den Rohkern in Eiswaſſer ſich erhärten. Das erhärtete Fett wird auf Maſchinen 
in feine Späne zerſchnitten und ſchließlich zwiſchen geriffelten Walzen zerkleinert. 

Die fein zerkleinerte Maſſe erwärmt man nun auf 450, wobei ſich oben ein 
Teil des Fettes ausſcheidet. Man beſchleunigt dieſes Abſcheiden und Klären des 
Fettes durch Überſtreuung mit Salz. 

Dieſes Fett wird Premier-Jus genannt, man läßt es nun in flachen Formen ab 
und kühlt dieſe, ſo daß ſich alsbald Stearin kriſtalliniſch abſcheidet. Dieſe Maſſen 
ſchlägt man in Tücher ein und preßt ſie auf hydraulischen Preſſen. Die feinſte Mar- 
garine erhält man durch Umſchmelzen dieſes Premier-Jus. 

Das aus den Preſſen herauslaufende Ol, von dem nun das feſte Stearin abgetrennt 
iſt, nennt man Oleo-Margarin oder Oleoöl, und es iſt das hauptſächlichſte "Rob, 
material für die Fabrikation der Margarine; aber zu dieſem Material wird nun vegeta⸗ 
biliſches Ol und zwar ſehr viel Baumwollſamenöl oder auch Kokosöl zugeſetzt. 

Kokosöl wird vor ſeiner Verwendung zur Margarinefabrikation raffiniert. Das 
raffinierte Fett wird als Kokosfett oder Kokosbutter bezeichnet. Unter Kokosöl ver⸗ 
ſteht man im allgemeinen das rohe, nicht bearbeitete Fett. Der Name Kokosöl iſt 
irreführend, da es ſich um ein bei gewöhnlicher Temperatur feſtes Fett handelt. 

Baumwollſaatöl wurde bis vor wenigen Jahren faſt ausſchließlich aus Amerika 
eingeführt. Neuerdings wird es im großen auch auf dem europäiſchen Kontinent, ſpeziell 
in Deutſchland, und zwar meiſt aus ägyptiſcher Saat hergeſtellt. 

Das Baumwollſamenöl muß vorher von freien Fettſäuren völlig befreit werden. 
Ein ſolches reines Baumwollſamenöl kommt unter dem Namen Butteröl in den Handel. 
In den Vereinigten Staaten verwendet man hauptſächlich dieſes Butteröl, während 
in Europa auch ſehr viel Kokosnußöl, ferner Erdnußöl, Olivenöl und Seſamöl be- 
nützt wird. 

Die Verwendung pflanzlicher Ole, ſpeziell des Kokosfettes, zur Margarine-⸗Fabrikation 
hat hauptſächlich deshalb zugenommen, weil der bei ausſchließlicher Verwendung von 
Rinderfett nicht zu vermeidende leicht talgige Geſchmack der Margarine durch den 
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größeren Zuſatz von Pflanzenfetten befeitigt wird. Man ſtellt jetzt auch viel Mar- 
garine ausſchließlich aus Pflanzenfetten her. Derartige Margarine, die ſich eines 
immer größeren Abſatzes erfreut, wird als Pflanzenmargarine bezeichnet. Pflanzen⸗ 
margarine hat neben einem reineren Geſchmack den Vorzug, daß Krankheitsübertrag— 
ungen, die bei tieriſchen Fetten niemals ganz ausgeſchloſſen ſind, bei Pflanzenfett 
unmöglich ſind. 

Das tieriſche Ol wird nun mit dem pflanzlichen Ol in Miſchmaſchinen, die man 
Kirnmaſchinen nennt, vermiſcht und mit Milch verſetzt. Die Milch muß vorerſt pa— 
ſteuriſiert werden, d. h. durch gelindes Erhitzen auf etwa 60% von Bakterien befreit 
werden. Man verwendet nicht Vollmilch, ſondern meiſt Magermilch. Solche Kirn— 
maſchinen beſtehen aus runden oder ovalen Gefäßen mit Doppelmantel, die Rühr— 
flügel oder Miſchwerke enthalten. Während des Durchrührens, des Kirnens, wird 
eine konſtante Temperatur mittels Dampf, der durch den Doppelmantel geht, aufrecht 
erhalten. 

Das Kirnen hat nicht nur die Aufgabe, ein homogenes Gemiſch der beiden Fett— 
arten und der Milch zu erzeugen, ſondern es wirkt auch ſo ein, daß das Fettgemiſch 
nicht mehr kriſtalliſiert, da ſich die Fettröpfchen in einer allerfeinſten Emulſion befinden, 
ſo wie etwa das Milchfett in der Milch. 

Iſt dieſe Miſchung auf das innigſte durchgeführt, ſo kühlt man die warme 
Maſſe mit kaltem Waſſer, das man nun durch den Doppelmantel ſtatt des Dampfes 
ſchickt, und läßt die gekühlte Margarine in Kühlgefäße ablaufen, die aus Marmor, 
Kacheln oder Holz hergeſtellt ſind, und läßt während des Auslaufens Eiswaſſer auf 
die Margarine fließen, um ſie möglichſt zu zerſtäuben. 

Aus den Kühlgefäßen wird ſie nun in hölzerne Wagen gebracht, in denen das 
Waſſer abläuft, und dann mit Knetmaſchinen geknetet. Dieſe beſtehen aus großen 
hölzernen Tiſchen, die rotieren, während in entgegengeſetzter Richtung Walzen 
laufen, die die Margarine vollſtändig durcharbeiten und das überſchüſſige Waſſer 
herauspreſſen. 

Die ſo entſtehende homogene Maſſe wird geſalzen und in den Ländern, in denen 
es die Geſetzgebung nicht verbietet, mit Farbſtoffen gemiſcht, um der Margarine eine 
butterähnliche Farbe zu verleihen. In den Hauptſtaaten des Kontinents iſt das Färben 
der Margarine geſtattet. In Amerika zahlt gefärbte Ware eine ſehr hohe Abgabe, 
während die Abgabe für ungefärbte Ware gering iſt. Es iſt aber ein Geſetz in Vor⸗ 
bereitung, durch welches die Abgabe auf gefärbte Margarine weſentlich reduziert 
werden ſoll. 

Meiſt wird die Zuſammenſetzung der Margarine ſo gehalten, daß man 65 Teile 
Oleomargarin, 20 Teile pflanzlicher Ole und 30 Teile Milch miſcht. Man erhält dann 
100 Teile fertiges Produkt, wobei 15 Teile Waſſer im Laufe des Verfahrens aus⸗ 
gepreßt werden. 

In den Vereinigten Staaten benützt man ſehr viel Maisöl, aber eine ſolche 
Margarine zeigt immer den unangenehmen Korngeſchmack des Maisöles. Auch wird 
dort viel Schweinefett verwendet, während in Europa des höheren Preiſes wegen 
dieſes nicht zur Verwendung gelangt. In Rußland verwendet man viel Sonnen— 
blumenöl. Für feine Sorten verwendet man Butter. 
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Es kommt beſonders darauf an, daß die Margarine beim Erhitzen ähnlich 
ſchäumt und ſich bräunt, wie es die Butter tut. Dieſe Eigenſchaften werden ihr aber 
nur durch Kaſein und Milchzucker verliehen, ſo daß die Margarine der Butter ähnlichere 
Eigenſchaften bekommt, je mehr Milch in ſie hineingearbeitet wird. 

Im deutſchen Reiche und in Öfterreich iſt durch die Geſetzgebung feſtgeſtellt 
worden, daß die Margarine 10 ¾ Seſamöl enthalte, damit man die Butterverfälſchung 
mit Margarin an dem Gehalt an Seſamöl erkenne. 

Aus gleichem Grunde darf die Margarine nicht mehr als 3¼ % Butterfett 
enthalten. 

Da gegenwärtig die tieriſchen Fette weitaus im höheren Preiſe ſtehen als die 
überſeeiſchen pflanzlichen Ole, fo wird auch für die Erzeugung der Margarine viel 
mehr pflanzliches Ol verwendet als vorher. 


IX. Surrogate der Kakaobutter. 


Für Nährzwecke insbeſondere zur Erzeugung von ſog. Tunkmaſſen wird die 
Kakaobutter, die man durch Auspreſſen geröſteter Kakaobohnen erhält, verwendet. 
Sie iſt eine weiße, bei gewöhnlicher Temperatur feſte Maſſe, die den Vorzug hat, 
ſehr ſchwer ranzig zu werden. 

Da die Kakaobutter hoch im Preiſe iſt, hat man ſich bald bemüht, Surrogate 
für dieſe einzuführen, und man macht ſolche Schofoladenfette meiſt aus vegetabiliſchen 
Fetten, hauptſächlich aus Kokosnußöl und Palmkernöl. Dieſe ſind aber von Haus 
aus zu weich, und ſo ſtellt man aus dieſen Olen für Schofoladefette die härteren 
Stearine her und zwar in der Weiſe, daß man die vorher raffinierten Öle ſchmilzt 
und ſo weit abkühlt, bis die Glyzeride der geſättigten höheren Fettſäuren, der Palmitin 
und Stearinſäure, auskriſtalliſieren. 

Nun preßt man die flüſſigen Fette von den feſten Fetten in gleicher Weiſe ab, 
wie es bei der Darſtellung des Premier jus geſchieht. 

Wenn die Schmelzpunkte dieſer Stearine zu niedrig ſind, um für die Zwecke 
der Schokoladefabrikation zu dienen, ſo erhöht man ſie in der Weiſe, daß man 
ihnen ſchwer ſchmelzbare tieriſche Fette zuſetzt, was man das Härten nennt. Manche 
Fabrikanten verwenden ſogar Japantalg, ja ſogar Cereſin und Paraffin, was aber 
unzuläſſig iſt, da dieſe Subſtanzen unverdaulich ſind. Für ſolche Schokoladenfette 
würden ſich aber einzelne vegetabiliſche Fette aus den Tropen eignen, die viel 
Stearine enthalten, wie das Margoſaöl, das Mowrahöl und die Mowrahbutter, und 
ſchließlich die Illipebutter. 


X. Seifenfabrikation aus Pflanzenölen. 


Wie bei Beſprechung der Ole ſchon erwähnt, find die Fette und Cie efter- 
förmige Verbindungen von geſättigten und ungeſättigten Fettſäuren mit Glyzerin, und 
zwar verbindet ſich je ein Molekül Glyzerin (Olſüß) mit je drei Molekülen Fettſäure 
zu einem Molekül Neutralfett unter Austritt von je drei Molekülen Waſſer. Das 
Fett kann nun durch verſchiedene Prozeſſe, bei denen das Molekül des Fettes drei 
Moleküle Waſſer aufnimmt, in Fettſäuren und Glyzerin zerlegt werden. Die Ver⸗ 
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bindungen von Fettſäuren mit Alkalien (Kali, Natron, Ammoniak) heißen nun Seifen. 
Ein großer Teil der importierten Pflanzenfette wird auf Seife verarbeitet. Dieſe 
Seifen unterſcheidet man hauptſächlich nach dem Metall, das mit der Fettſäure das 
Salz bildet. Von größter Bedeutung find die harten Natronſeifen und die weichen Kali- 
ſeifen, Schmierſeifen. Die Verſeifung der Fette nimmt man nicht mit kohlenſauren 
Alkalien, ſondern mit Atzalkalien vor. 

Die Zerlegung der Fette kann nun durch Säuren, geſpannten Waſſerdampf 
oder Alkalien durchgeführt werden. In neueſter Zeit wird die Spaltung auch durch 
fettſpaltende Fermente durchgeführt. 

Die Herſtellung von Seifen geſchieht nun entweder durch direkte Spaltung des 
Fettes mit dem betreffenden Alkali, oder es werden zuerſt Fettſäuren und Glyzerin 
gewonnen und die freien Fettſäuren in die Salze (Seifen) verwandelt. 

Die Seifen haben nun eine ungemein große wirtſchaftliche und techniſche Be- 
deutung. Die große Reinigungskraft der Seife beruht ſehr wahrſcheinlich auf der 
Fähigkeit ihrer wäſſerigen Löſungen, Fette und feinſt verteilte Teile (Schmutzpartikelchen) 
in Emulſion zu bringen. Der ſteigende Seifenkonſum zeugt für ein ſteigendes Reinheits⸗ 
bedürfnis, fo daß der berühmte Chemiker Juſtus von Liebig die Höhe des Seifen- 
konſums als Maßſtab der Kultur angeſehen wiſſen wollte. Ein ſehr großer Teil der 
Seifen dient aber nicht zu Reinigungszwecken, ſondern findet in der Technik Ver⸗ 
wendung, u. a. als Schmiermittel, Appreturmittel in der Textilinduſtrie uſw. 

Die Seife war ſchon im Altertum bekannt, gewann aber nur eine geringe Ver⸗ 
breitung als Salbe, nicht aber als Waſchmittel. Zur Zeit Karls des Großen gab 
es aber ſchon im Frankenreiche Seifenſiedereien. Später war Marſeille der Vorort 
der Seifeninduſtrie, für die vorzüglich Pflanzenöle Verwendung fanden (Mar⸗ 
ſeiller Seife). 

Erſt gegen Ende des 18. Jahrhunderts ſtieg, nicht etwa durch das erhöhte 
Reinlichkeitsbedürfnis, ſondern durch den ſtarken Verbrauch der Baumwollinduſtrie, 
die Seifenproduktion. Ein weiterer großer Anſtieg erfolgte durch die Verbilligung 
der Soda, infolge der Einführung des Leblaneſchen Verfahrens zur Herſtellung des 
kohlenſauren Natrons aus Kochſalz (Chlornatrium), und ſchließlich kam 1850 ein 
weiterer Aufſchwung, als die billigen Palmfette nach Europa Eingang fanden und 
für die Seifenfabrikation verwendet wurden. 

In früherer Zeit, bevor noch die Sodafabrikation auf der Höhe war, wurde 
für die Verſeifung Holzaſche, die ſog. Pottaſche, d. i. kohlenſaures Kali verwendet. 
Setzte man zu der Pottaſchelöſung Atzkalk hinzu, ſo erhielt man nach dem Abſetzen 
des kohlenſauren Kalks Kalilauge. Durch Kochen mit dieſer Kalilauge erhielt man 
Kaliſeife, und beim Ausſalzen der Kaliſeife mit Kochſalz (Chlornatrium) aus ihrer 
Löſung verwandelte ſich durch Umſetzung die Kaliſeife in Natronſeife, die ausfiel. 
Seitdem aber die Sodafabrikation durch das Leblanc- und Solveyverfahren ſo große 
Fortſchritte gemacht hat, verwendet man in der Seifenſiederei nicht mehr die teure 
Kalilauge und das oben geſchilderte komplizierte Verfahren, ſondern ſtellt die Natron⸗ 
ſeifen mittelſt Atznatron, die Kaliſeifen mittelſt Kalilauge her. Aber ein großer Teil 
der Seifen, wird nicht durch Verſeifung der Fette gewonnen, ſondern es werden "Zelt, 
ſäuren, die aus anderen Fabrikationen herſtammen oder die man durch Verſeifen mit 
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Fermenten oder durch Autoklavenverſeifung erhält, mit kohlenſaurem Natron verkocht, 
wobei ſich Natronſeifen bilden. So fallen z. B. bei der Kerzenfabrikation, bei der 
man nur die feſten Fettſäuren (Stearinſäure, Palmitinſäure) brauchen kann, die flüſ⸗ 
ſigen Fettſäuren (Olſäure) ab, und dieſe Olſäuren kann man mit Soda verkochen und 
erhält die Seife. Die Spaltung der Fette in Fettſäure und in Glyzerin kann nun 
verſchiedenartig durchgeführt werden. Entweder verſeift man die Fette direkt mit 
Laugen und gelangt direkt zu den Seifen und gewinnt aus den Mutterlaugen Glyzerin 
oder man ſtellt zuerſt die freie Fettſäure her und gewinnt das Glyzerin, und aus der 
Fettſäure gewinnt man durch Zuſatz von kohlenſaurem Salz die gewünſchte Seife 
(fettſaures Salz). Diefe Darſtellung der Fettſäuren kann nun geſchehen entweder durch 
Erhitzen von Fett mit Waſſer unter ſtarkem Drucke und bei hoher Temperatur in Appa⸗ 
raten, die hohen Druck vertragen und die man Autoklaven nennt, oder man ver- 
wendet in neueſter Zeit die Spaltung der Fette mit pflanzlichen Fermenten, den ſo— 
genannten Lipaſen, die Fett in Fettſäure und Glyzerin zu ſpalten vermögen. Ins— 
beſondere die Rizinusſamen enthalten ſehr reichlich ſolche Fermente, und wenn man 
das Rizinusöl aus dem Samen abpreßt, kann man die Preßkuchen mit Waſſer und 
Fett angerührt ſehr gut zur Aufſpaltung der Fette benützen. Es genügt z. B., Fett 
mit dem zwanzigſten Teil gemahlenen Rizinusſamens oder mit wäſſerigen Extrakten 
aus dieſen zu verrühren und unter ſtändigem Rühren etwa 24 Stunden bei 400 zu 
halten, um 8 bis 9 Zehntel des Fettes in Fettſäure und Glyzerin zu ſpalten. Der 
Reſt des Fettes wird dann durch Natronverſeifung zu Ende geſpalten. Dieſe Ein⸗ 
wirkung des Fermentes wird aber ſehr begünſtigt durch ſauere Reaktion der Flüſſig⸗ 
keit, in der ſich der fermentative Prozeß abſpielt. 

Die Seifen haben nun die Eigenſchaft — dieſes gilt wenigſtens für Kali⸗ und 
Natronſeifen — daß ſie ſich in Alkohol gut löſen, in kaltem Waſſer langſam, in 
warmem ſehr gut. Wirkt Waſſer auf Seife ein, ſo tritt eine Abſpaltung von 
Alkali auf. 

In der primitiven Seifenfabrikation, die ſich mit der Darſtellung von Kernſeife 
befaßt und die Laugenverſeifung bevorzugt, wird das betreffende Fett, z. B. Palmöl, 
geſchmolzen und mit wenig Lauge verrührt. Man nennt dieſen Vorgang das Vor⸗ 
ſieden. Hiebei emulgiert ſich das Fett und die Verſeifung wird ſehr erleichtert. 
Dann wird allmählich ſtärkere Lauge zugeſetzt und ſo lange gekocht, bis ein zäher 
Seifenleim entſteht, den man bis zum Spinnen durch Einkochen verdickt. In dieſe 
dicke Flüſigkeit bringt man nun Kochſalz, es fällt die Natronſeife heraus, was die 
Seifenſieder den Seifenkern nennen, und unterhalb ſteht die ſog. Unterlauge, die 
eine Kochſalzlöſung iſt, welche die nicht verwendete Lauge und das Glyzerin enthält. 
Dieſen Kern kocht man dann weiter — ein Vorgang, den man das Klarſieden nennt 
und dann wird die Kernſeife ausgeholt. Der Seifenkern iſt dann noch halbflüſſig, 
man ſchöpft ihn in eiſerne Formen und läßt langſam auskühlen, io daß der Seifen- 
kern Zeit hat, noch Unterlauge und Luftblaſen vor dem Erſtarren abzuſcheiden. Moderner 
eingerichtete Betriebe hingegen arbeiten mit Kühlpreſſen, in denen die flüſſige Seife 
unter ſtarkem Druck raſch abgekühlt wird; hierauf wird die feſte Maſſe als Strang 
ausgepreßt und auf Schneidemaſchinen geſchnitten. Um die Kernſeifen zu beſchweren, 
werden ſie aber durch Zuſatz von Waſſer geſchliffen. Man kann dieſes Schleifen nach 
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dem Ablaſſen der Unterlauge durch Durchkochen mit Waſſer bewirken, oder man ſalzt 
mit weniger Kochſalz aus, ſo daß die Kernſeife von Haus aus mehr Waſſer enthält. 
Die meiſten Kernſeifen werden aber weder aus reinen tieriſchen Fetten, noch aus reinen 
pflanzlichen Fetten hergeſtellt, ſondern man miſcht beide Fettarten, weil die Fabrikation 
auf dieſe Weiſe rentabler und das Produkt beſſer wird. Für die Fettfabrikation 
kommt insbeſondere von den Pflanzenfetten das Kokos-, Palm⸗ und Palmkernöl in 
Betracht, wärend die anderen zu teuer ſind und vielmehr zu techniſchen und zu Speiſe— 
zwecken verwendet werden; aber die Rückſtände und Abfälle aller Speiſefettinduſtrien 
ſowie die letzten Preſſungen aller Olpreſſereien, die wegen ihrer Farbe, ihres Ge— 
ſchmackes oder ihrer Beimengungen zu andern Zwecken nicht brauchbar ſind, werden 
der Seifenfabrikation zugeführt. In erſter Linie ſtehen aber das Kokos- und das 
Palmöl. Das erſtere benötigt ſtarke Laugen zur Verſeifung und die Seifen laſſen 
ſich nur ſchwer ausſalzen, dafür haben ſie für den Fabrikanten den großen Vorteil, 
daß die Seifen ſehr viel Waſſer aufnehmen können, ohne weich zu werden. Man 
kann z. B. aus einem kg Ol 3—4 kg Seife herſtellen. Kokosölſeife iſt in Waſſer leicht 
löslich und gibt einen ſtarken Schaum, der aber nicht ſo beſtändig iſt wie der 
von Seifen aus tieriſchem Talg. Das Kokosöl läßt ſich auf ſog. kaltem Weg oer, 
ſeifen, wenn man es über ſeinen Schmelzpunkt erhitzt und dann ſehr ſtarke Lauge 
einrührt, insbeſondere das unter dem Namen Cochinöl bekannte Kokosöl läßt ſich ſehr 
gut kalt verſeifen, während das Kopraöl, trotzdem es ſich kalt verſeifen läßt, keine 
rein weißen Seifen liefert, weshalb es zur Fabrikation von Toilettenſeifen ſich nicht 
eignet. 

Palmöl hat von Haus aus eine rotgelbe Farbe, und wenn man es ohne vor— 
herige Verarbeitung verſeift, erhält man gelbe Seifen, weshalb in einzelnen Betrieben 
das rohe Palmöl gebleicht wird. Dieſes geſchieht durch Erhitzen auf 240° oder durch 
das ſog. Blaſen. Man jagt in das auf 100% erwärmte Sl Luft ein. In einzelnen 
Betrieben wird eine oxydative Bleiche mit Kaliumbichromat und Schwefelſäure vor- 
gezogen. Viele Palmöle enthalten ſchon von Haus aus ſehr viel freie Fettſäuren. 
Die Verſeifbarkeit iſt eine ſehr leichte und die Seifen haben den großen Vorzug, einen 
angenehmen veilchenartigen Geruch zu beſitzen. Wie die Kokosölſeifen, jo ſchäumen 
auch die Palmſeifen ſtark und halten viel Waſſer zurück. Das Palmkernöl, kurz 
Kernöl genannt, verhält ſich in den meiſten Eigenſchaften wie das Kokosöl. 

Dieſes Kernöl wird hauptſächlich zur Fabrikation von Aſchwegerſeife ver- 
wendet, worunter man Halbkernſeifen verſteht, die aus Kernſeifen und Kofosleim- 
ſeifen gemiſcht meiſt bunt marmoriert ſind. Vom Olivenöl werden nur die Satzöle 
verſeift, d. ſ. die Olreſte, die beim Abſitzenlaſſen des Olivenöls an Verunreinigungen 
haften, ſowie das durch Extraktion der Olivenpreßlinge gewonnene grün gefärbte dicke 
Ol. Aus Olivenöl erhält man harte gute Seife. 

Das Erdnuß⸗ oder Arachisöl wird vorwiegend auf Schmierſeifen verarbeitet. 
Vom Seſamöl ſowie vom Baumwollſamenöl und den übrigen Speiſeölen werden, wie 
vom Olivenöl, nur die ſchlechteſten Sorten verſeift. 

Unter Leimſeifen verſteht man den Seifenleim, der außer der Seife auch 
noch das Glyzerin, die Salze und den Laugenüberſchuß enthält. Insbeſondere aus 
Kokosfett und Palmkernfett erhält man durch kalte Verſeifung einen ſehr harten Seifen⸗ 
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leim. Dieſe aus Pflanzenölen dargeſtellten Seifen, die man insbeſondere durch kaltes 
Rühren erhält, werden in letzter Zeit ſo ſehr bei der Fabrikation bevorzugt, weil ſie 
es ermöglichen, ſehr viel Waſſer den Seifen einzuverleiben und ſo wertloſes Material 
mitzuverkaufen. Ebenſo erlauben dieſe Seifen das ſog. Füllen, worunter man das 
Zumiſchen von anorganiſchen Subſtanzen, wie Waſſerglas, Kalk ze. verſteht, die 
meiſt in betrügeriſcher Abſicht beigemiſcht werden, um für den Preis der Seife Wert— 
loſes oder Minderwertiges mit zu verkaufen. 

Die Schmierſeifen erzeugt man aus den allerbilligſten Olrückſtänden durch 
Verkochen mit Lauge; ohne irgendwie auszuſalzen, füllt man den Seifenſchaum in 
Fäſſer, weshalb die Schmierſeife auch Faßſeife heißt. Es iſt eine braune oder grüne 
Maſſe, daher auch grüne Seife genannt, die in der Wärme zerfließt, aus welchem 
Grunde man der Sommerſeife etwas Natron zumiſcht, damit ſie eine beſſere Kon⸗ 
ſiſtenz beibehält. Es bilden ſich in guten Schmierſeifen meiſt kriſtalliniſche Aus⸗ 
ſcheidungen von ſtearinſaurem Kali, man nennt ſolche Seifen Naturkornſeifen. 
Um ſolchen Seifen, welche dieſe Ausſcheidungen nicht beſitzen, das Anſehen ſolcher 
beſſerer Schmierſeifen zu geben, rührt man feſte Stoffe ein und erhält ſogenannte 
Kunſtkornſeifen. 

Für die Darſtellung von flüſſigen Seifen eignen ſich Fettſeifen ſchlecht, beſſer 
die Seifen aus Pflanzenöl. Empfehlenswert iſt jedoch nur die Verwendung von 
Marſeillerſeife, Alkohol und Waſſer, nötigenfalls unter Zuſatz von etwas Soda oder 
Pottaſche und Glyzerin. 

Aus den Seifenunterlaugen gewinnt man Glyzerin. Die ſog. Marſeiller Seife 
wird aus Olivenölrückſtänden hergeſtellt. Da ſie ſehr lange flüſſig bleibt, gibt ſie 
viel beſſer die Unreinlichkeiten und das überſchüſſige Alkali ab und iſt daher als neu- 
trale Seife ſowohl in der Induſtrie als auch für Toilettezwecke außerordentlich be⸗ 
liebt. Außer den Kernſeifen auf Unterlauge werden auch noch Kernſeifen auf Leim⸗ 
niederſchlag erzeugt, indem man entweder mit Salz oder überſchüſſiger Lauge, jedoch 
nicht ſo ſtark, daß vollſtändige Seifenausſcheidung erfolgt, ausſalzt. 

Der Hauptſache nach gibt es zweierlei Seifen: die harten Natronſeifen und die 
weichen Kaliſeifen. 

Die harten Natronſeifen ſind Kernſeifen oder Leimſeifen. Die Seifen ſind 
in Waſſer löslich, unlöslich aber in Kochſalzlöſung, weshalb man die Seifen aus 
ihren wäſſerigen Löſungen durch Kochſalz abſcheiden kann. Ahnliche Eigenſchaften 
wie die fettſauren Alkalien haben auch die harzſauren Alkalien, weshalb man auch 
aus Fichtenharz (Kolophonium) uſw. durch Einwirkung von Alkalien Harzſeifen 
erzeugt, die entweder als ſolche, meiſt aber mit gewöhnlichen Seifen gemiſcht Ver⸗ 
wendung finden. 

Als Ausgangsmaterial für die Seifendarſtellung können nun die verſchiedenſten 
Fette tieriſchen und pflanzlichen Urſprungs dienen. Selbſtverſtändlich verwendet man 
wegen des höheren Preiſes keine noch für Speiſezwecke brauchbaren Fette oder ſolche, 
die man noch durch Reinigung in für Speiſezwecke verwendbare Fette verarbeiten 
kann, ſondern nur ſogenannte techniſche Fette, da man ja ein beſonders billiges 
Ausgangsmaterial braucht. 

Die deutſchen Seifenfabriken produzieren mehr als 600000 Tonnen jqährlich. 
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Von dieſer Menge wird etwa ein Zehntel auf Toiletteſeifen verarbeitet. Die 
Herſtellung war in Deutſchland bis etwa in die Mitte des 19. Jahrhunderts 
ausſchließlich handwerksmäßig und ging von da ab erſt in eine fabrikmäßige ratio⸗ 
nelle Betriebsweiſe über, daher fiel die Geſamtzahl der Betriebe vom Jahre 1875 
bis zum Jahre 1907 faſt auf die Hälfte, obgleich die Produktion ſich ganz hervor- 
ragend hob. 

Die Spaltung der Fette im Autoklaven wurde erſt im Beginn der 90er Jahre 
eingeführt und damit eine erhöhte Produktion von Glyzerin angebahnt. Die enormen 
Preisſteigerungen aller Fette in den letzten Jahren führten auch in der Geifen- 
fabrikation dazu, verſchiedene bis dahin nicht gebrauchte Fette zur Seifenfabrikation 
heranzuziehen, denn das wichtigſte Rohmaterial des Seifenſieders, .das Palmkernöl, 
wird gegenwärtig in größtem Maßſtabe zur Herſtellung von Pflanzenfetten als Nahrungs⸗ 
mittel verwendet. Zur größten Bedeutung iſt in jüngſter Zeit das Sojabohnenöl 
gelangt, das aus der Mandſchurei ſtammt. Die Sojabohnen geben bei der Preſ— 
fung 10 12%, bei der Extraktion 15—18 % Ol, das einen ſehr ungeſättigten 
Charakter hat. 89 % der Fettſäuren beſtehen aus Olſäure und Linolſäure, während 
nur 11% fefte Säuren ſind, und zwar hauptſächlich Palmitinſäure. Das Soja⸗ 
bohnenöl eignet ſich beſonders für die Darſtellung von Schmierſeifen und iſt als ein 
willkommener Erſatz für das Leinöl zu betrachten. Bei den teuren Preiſen der Palm— 
öle wurden nun Fette zur Seifenfabrikation herangezogen, die ein Abfall anderer 
Fettinduſtrien ſind. Bei der Raffination des Kokosöles zur Herſtellung von Kokos⸗ 
butter erhält man ſogenanntes „abfallendes Kokosöl“. Dieſes wird gewonnen, wenn 
man das freie Fettſäuren enthaltende Kokosrohöl mit Alkalien behandelt oder mit 
Magneſia, um die freien Fettſäuren zu binden. Dieſe Seifen nun (Natron-, Kalk: 
oder Magneſiaſeifen) enthalten noch viel Neutralfett, meiſt in emulgierter Form. Man 
zerſetzt die Seifen mit verdünnter Schwefelſäure und erhält nun die Fettſäuren in 
freier Form mit Neutralfett gemiſcht. Dieſes Produkt heißt das „abfallende Kokosöl“. 
Es iſt ſtark verunreinigt und geringerwertig als das rohe Kokosöl. Dieſes abfallende 
Kokosöl wird der Hauptſache nach als Rohprodukt in der Seifenproduktion verwertet. 
Ebenſo wird bei der Raffination des Baumwollſamenöls eine Natronſeife erhalten, 
die fetthaltig iſt, und die man soapstock nennt. Es iſt eine ſehr ſtark gefärbte 
konſiſtente Schmiere, die eine Menge ſtark verharzter Subſtanzen enthält. Zur Her: 
ſtellung von dunklen Seifen wie Schmierſeife uſw. und für techniſche Seifen kann 
dieſes Abfallprodukt ebenfalls Verwendung finden. Sehr modern iſt in der Seifen- 
induſtrie gegenwärtig das Verfahren der chemiſchen Bleichung. Schon früher wurde 
mit Lauge und Schwefelſäure, mit Chromſäure, Permanganat und Chlorkalk ge- 
bleicht. In jüngſter Zeit werden vorzüglich Superoxyde und Perſalze verwendet. 
So wird z. B. Benzoylſuperoxyd in dem zu bleichenden Ol aufgelöſt, doch verſagt 
dieſes Bleichverfahren bei einzelnen Fetten völlig. Viele Fabrikanten verwenden 
Natriumſuperoxyd, Bariumſuperoxyd und Natriumperborat. Man bleicht entweder 
das Fett oder die Seife. Bei der Seifenbleiche verwendet man vorzüglich Perſulfat. 
Dieſes Bleichen hat aber den Nachteil, daß die gebleichten Seifen manchmal beim 
Lagern wieder dunkel werden. Auch das Natriumhydroſulfit in waſſerfreier Form 
wird häufig verwendet, von dem 1% ſchon zum Bleichen genügt. 
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XI. Glyzeringewinnung. 


Für die Glyzerindarſtellung benutzt man entweder die Unterlaugen oder das bei 
der Autoklavenverſeifung von Fett gewonnene wäſſerige Glyzerin. Die Pflanzenfette 
enthalten meiſt viel weniger Glyzerin als die tieriſchen. Das Glyzerinwaſſer wird 
vorerſt neutraliſiert und dann ſtark in Vakuumapparaten konzentriert, bis man Roh 
glyzerin von etwa 26—30 Beaume Dichte erhält. Dieſes Rohglyzerin wird in der 
Technik viel benützt. Für die Reindarſtellung aber muß es raffiniert werden. Man 
kocht es vorerſt mit Kalkmilch, um die noch in Löſung befindlichen Fettſäuren aus 
fettſaurem Kalk auszuſcheiden, hierauf neutraliſiert man mit Schwefelſäure, damit der 
überſchüſſige Kalk als Gips ausfällt, entfärbt mit Knochenkohle und deſtilliert nun 
das Produkt entweder mit überhitztem Waſſerdampf oder im Vakuum. Ein ſolches 
gereinigtes Glyzerin findet in der Dynamitfabrikation, ferner für die Darſtellung 
ſog. Glyzerinſeifen und als Süßmittel für gegohrene Getränke ſowie als Konſervierungs⸗ 
mittel vielfache Verwendung. 

Die Gewinnung von Glyzerin bei der Verſeifung der Fette verfügt über vier 
Methoden: die Fettſpaltung im Autoklaven, die Fettſpaltung nach Twitchell, die 
Fettſpaltung nach Connſtein mit Lipaſe und die Fettſpaltung mit Kalk. 

Bei dem Autoklavenverfahren wurde das Fett mit Kalk oder Magneſia oder 
Zinkoxyd unter Druck behandelt. Einzelne Fabriken verwendeten Natriumaluminat, 
Biſulfit, Ammoniak, während in manchen Betrieben vorgezogen wurde, ohne jeden 
Zuſatz nur unter hohem Druck und hoher Temperatur die Fettſpaltung durchzuführen. 
In modernen Betrieben wird die im Autoklaven befindliche Maſſe nicht mit mecha⸗ 
niſchen Rühr- oder Miſchvorrichtungen behandelt, ſondern man miſcht lediglich durch 
einſtrömenden Dampf und läßt nur ſoviel davon auspuffen, um den notwendigen 
Druck aufrecht zu erhalten. Man verwendet meiſt 5—6 Atm. Überdruck, da ſonſt 
die gewonnenen Fettſäuren dunkel anfärben. In Seifenfabriken verwendet man meiſt 
zur Fettſpaltung Zinkoxyd, weil man auf dieſe Weiſe die hellſten Fettſäuren gewinnen 
kann, während Magneſia und Kalk meiſt kleine Mengen von Eiſen enthalten und 
durch dieſen Umſtand zur Verfärbung der Fettſäuren führen. Überdies hat die Kalk⸗ 
methode den Nachteil, daß man bei der Zerlegung der Kalkſeifen mit Schwefelſäure 
ſehr viel Gips erhält, der in der Fabrikation ſehr läſtig iſt. Die eigentliche 
Spaltung erfolgt beim Autoklavenverfahren durch den überhitzten Waſſerdampf, während 
der Zuſatz von Metalloxyden (Zinkoxyd, Kalk, Magneſia) nur den Zweck hat, aus 
den abgeſpaltenen Fettſäuren Metallſeifen zu bilden, die emulgieren und auf dieſe 
Weiſe große Oberflächen für die Reaktion bieten. 

Das Verfahren von Twitchell beruht darauf, daß das Einwirkungsprodukt von 
konzentrierter Schwefelſäure auf Olſäure ſehr ſtark emulgierend wirkt. Man ſpaltet 
nun die Fette nach dem Anrühren in konzentrierter Schwefelſäure, und die eigent⸗ 
liche Spaltung erfolgt beim Kochen der mit Waſſer emulgierten ſulfurierten Maſſe, 
wobei die Säure den Spaltungsprozeß durch das Waſſer ſehr beſchleunigt. Twitchell 
gibt nun, um Emulſionsbildner zu erhalten, das Einwirkungsprodukt von Schwefel⸗ 
ſäure auf ein Gemenge von Olſäure und aromatiſchen Kohlenwaſſerſtoffen zu. Dieſe 
aromatiſche Sulfofettſäure, wie er ſie nennt, ſpaltet ſchon in Mengen von ½ bis zu 
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1% in 24 Stunden beim Kochen das Fett. Man braucht bei dieſem Verfahren 
keine Druckgefäße, ſondern kocht in einem hölzernen Bottich mittels Einleiten von 
Dampf, dabei iſt der hölzerne Bottich nur mit einem Holzdeckel geſchloſſen, damit 
die Luft, welche ſonſt das Fett leicht bräunt, möglichſt abgehalten wird. Iſt die 
Spaltung zu Ende geführt, ſo neutraliſiert man die Maſſe mit Bariumkarbonat, und 
nach dem Neutraliſieren ſchadet die Luft nicht mehr. 

Die fermentative Fettſpaltung wird mittels Lipaſe, die in Rizinusſamen ent- 
halten iſt, bei Zuſatz von wirkungsverſtärkenden Subſtanzen und zwar von Säuren 
oder Manganſulfat durchgeführt. Man erzeugt vorerſt eine ſogenannte Fermentmilch, 
das iſt eine wäſſerige Aufſchlemmung von Rizinusſamen, ſetzt die die Reaktion beſchleu— 
nigende Subſtanz (Säure oder Manganfulfat) zu und emulgiert damit bei 20—30 
das Fett. Zeitweilig rührt man um und überläßt die Reaktion 1—2 Tage lang 
der Ruhe. Iſt die Spaltung beendigt, ſo kocht man die ſchwefelſaure Emulſion 
mit Dampf in offenen Gefäßen auf. Die freien Fettſäuren ſchwimmen nun oben, 
das glyzerinhaltige Waſſer geht zu Boden und außerdem findet man eine emulgierte 
Mittelſchichte, die ein Gemenge von unzerſetztem Fett, Glyzerinwaſſer und Ferment⸗ 
ſubſtanz iſt. Der Nachteil des Verfahrens beruht auf der ſchlechten Abſcheidung 
dieſer Mittelſchichte. Da das ganze Verfahren nur bei gut emulgierbarem Fett ver- 
wendbar iſt, kann es bei Palmöl und Talg, die ſich nur ſehr ſchlecht emulgieren 
laſſen, nicht verwendet werden. Ein großer Vorzug dieſes Verfahrens iſt, daß die 
Fette nur wenig erhitzt werden. Daher ſind die gewonnenen Fettſäuren von ſchöner 
und heller Farbe. Am beſten geht die fermentative Fettſpaltung beim Baumwoll— 
ſamenöl vor ſich. 

Das Verfahren von Krebitz beruht auf der Verſeifung der Fette mit der äqui- 
valenten Kalkmenge. Man erhält eine lockere, poröſe Kalkſeife, die man zu einem 
feinen Pulver vermahlt, und aus dieſem wäſcht man das Glyzerin mit Waſſer aus, 
und die glyzerinfreie Kalkſeife kocht man unter Zuſatz von Soda, wobei ſich Natron- 
jeife in dem Niederſchlag von kohlenſaurem Kalk bildet. Die verdünnte Glygerin- 
löſung konzentriert man durch Eindampfen und entfärbt ſie mit Blutkohle oder mit 
Bleichkohle. Gegenwärtig verdampft man die Glyzerinwäffer faſt ausſchließlich im 
Vakuum. Alle Spaltungsverfahren haben gegenüber dem Laugenverfahren für die 
Seifenfabrikation den großen Nachteil, daß man nicht das teure Atznatron, ſondern 
die billige Soda verwenden kann. Man erſpart dadurch bei der Verſeifung etwa 
40°, an Material und Koſten. Man muß aber die Fettſäure in die Sodalöſung 
laufen laſſen und nicht umgekehrt, da man ſonſt ſaure Seifen erhält, welche die 
Fabrikation ſehr erſchweren. Durch das Entweichen der Kohlenſäure erfolgt ein 
ſtarkes Aufſchäumen der Maſſe; um dieſes zu vermeiden, leitet man offenen Dampf 
oder Preßluft ein. 

Bei der älteren Fabrikation dauerte es ſehr lange, im Sommer ſogar 2 bis 
3 Wochen, bis die flüſſigen Seifen in eine feſte, ſchnittfähige Maſſe ſich verwandelten. 
Durch die künſtliche Kühlung kann man flüſſige Seifen jetzt ſchon in einer Stunde 
ſchnittfähig machen, was eine ungeheure Erſparnis an Fabrikationsräumen ſowie an 
Kapitalverzinſung bedeutet. 

Die Fabrikation von Seifenpulvern geſchieht meiſt ſehr einfach durch Verſeifung 
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von Fett oder Fettſäure mit Atznatron bezw. mit Soda, wobei man einen Seifen⸗ 
gleim erhält. Man miſcht dieſen Seifenleim in einer Miſchmaſchine mit kalzinierter 
Soda, eventuell mit Waſſerglas, und läßt in flachen Formen die Maſſe erſtarren 
und zerbröckelt ſie durch Umſchaufeln. Die zugeſetzte Soda bindet das Waſſer, und 
es kriſtalliſiert waſſerhältige Soda. Man vermahlt nun die Brocken auf einer Mühle 
und füllt das entſtehende Pulver in Papierbeutel. 

Viele von dieſen Waſchmitteln haben bleichende Zuſätze von Natriumſuperoxyd 
oder noch beſſer von Natriumperborat, welch letzteres ein äußerſt milde wirkendes 
Oxydationsmittel iſt, mit bedeutender Bleichwirkung, und die Faſer nur wenig an— 
greift. Bringt man die perborathaltige Seife in Waſſer, ſo ſpaltet ſie Waſſerſtoff⸗ 
ſuperoxyd ab. Dieſe perborathaltigen Seifenpulver werden einfach durch Vermiſchen 
des Perborates mit dem Seifenpulver gewonnen, während es unzuläſſig iſt, es mit 
der flüſſigen Maſſe zu miſchen, da es ſie ſonſt zerſetzt und ſeinen Sauerſtoff abgibt. 
Man hat verſucht, Seifen Extraktionsmittel zuzuſetzen, insbeſondere Petroleum, Benzin 
und Terpentin, aber dieſe Verſuche ſcheiterten; hingegen iſt es gelungen, Seifen zu 
erzeugen, die Tetrachlorkohlenſtoff, ein ſehr wirkſames Löſungsmittel, enthalten. 
Dieſe Tetrakohlenſeife kann man aber nicht aus gewöhnlicher Seife herſtellen, ſondern 
aus der ſogenannten Monopolſeife, die man durch Sulfurierung von Rizinusöl er⸗ 
hält. Dieſe Seifen werden hauptſächlich in der Textilinduſtrie zur Reinigung der 
Faſerſtoffe verwendet. 
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Heilende Pflanzen. 


Die Bedeutung der Pflanzenwelt für den kranken Menſchenkörper ift dem Homo 
sapiens“ erſt ziemlich ſpät zum Bewußtſein gekommen, erſt dann, als feine geiſtige Ent⸗ 
wicklung ſchon eine beträchtliche Höhe erreicht hatte. Gleich dem Kinde, das in den 
erſten Monaten ſeines Lebens alles Erreichbare in den Mund ſteckt, es inſtinktiv auf 
ſeinen Nährwert prüfend, ſahen auch die Menſchen der Urzeit in den Pflanzen 
nur ein Nährmittel, das ſie — ſei es im ganzen oder in ſeinen einzelnen Teilen, 
als Wurzeln, Knollen oder Früchte — ihrem ewig hungrigen Magen einverleiben 
konnten. 

Als aber der Menſch die Pflanze einmal ſolchermaßen kennen gelernt und kraft 
der „göttlichen“ Geſetze, die ihn zum Herrn der Schöpfung und zum Mittelpunkt des 
Weltalls machen, ſich unterworfen hatte, lernte er bald auch weitere Vorteile aus der 
Pflanzenwelt ziehen. Die Bäume mußten ihm das Holz liefern für ſeine Heimſtätte 
und für das wärmende Feuer in den kalten Wintertagen. Die Blätter dienten ihm 
— neben den Fellen der erlegten Tiere — zur Bekleidung, und auch die Blüten wußte 
das zarte Geſchlecht zum Schmuck des Haares zu verwerten. Mählich, ganz allmählich 
kam dem Menſchen erſt die Erkenntnis, daß die Pflanzenwelt ſeinem Körper auch 
Heilmittel gegen die verſchiedenſten Krankheiten zu liefern vermag. 

Wie alle großen Entdeckungen, die in der Kindheit des Menſchengeſchlechts 
wurzeln, To mag auch dieſe einem Zufall ihre Entſtehung verdankt haben. Vielleicht 
daß irgendein Urmenſch Leibweh verſpürte, vielleicht, daß er einige Beeren ver⸗ 
ſchluckte, an einer Wurzel kaute, daß hierdurch die Schmerzen ſchwanden und daß 
ſein wenn auch noch recht unentwickeltes Gehirn Urſache und Wirkung in folge— 
richtige Abhängigkeit voneinander zu bringen vermochte; vielleicht, daß — — — Doch 
wozu braucht es der Hypotheſen und künſtlich konſtruierten Bilder, um die Möglichkeiten 
und Wahrſcheinlichkeiten einer Entſtehung zu geben? Genug, die Erkenntnis war da. 
Über Nacht gleichſam war ſie gekommen. Eine neue Wiſſenſchaft war dem Menſchen— 
geſchlecht offenbar geworden, die immer weiter ausgebaut wurde. Und gleich jedem 
anderen empiriſchen Wiſſen, das nicht theoretiſch entſteht durch Deduktionen und 
Folgerungen, ſondern in praktiſcher Betätigung gleichſam aus der Erfahrung heraus 
geboren wird und in ihr ſtetig wächſt, jo wuchs auch die Wiſſenſchaft von den Heil- 
pflanzen in gewaltiger Progreſſion. 

Bald wußte der, bald jener von einer neuen Pflanze beſondere Heilwirkung zu 
vermelden, und in dem Maße, als durch die verbeſſerten Verkehrsmittel die Menſchen 
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verſchiedener Gegenden, Breitengrade und Erdteile miteinander in Verbindung treten 
konnten, in dem Maße wuchs auch ihre Kenntnis von der Heilkraft der Pflanzen. 
Allein auch mancherlei Spreu miſchte ſich unter den Weizen. Eine Wiſſenſchaft, die 
auf Erfahrung, auf „Empirie“ und nur auf dieſe ſich aufbaut, iſt mehr denn jede 
andere Irrtümern und Trugſchlüſſen ausgeſetzt. Manch einer mochte im guten 
Glauben ſeinen Mitmenſchen ein Kräutlein verraten haben, das ihn von ſeinen Ge— 
brechen befreit hatte, und es war doch nur ſein eigener kräftiger Körper geweſen, der 
„aus eigener Kraft“, lediglich dank einer gewiſſen Schonung, die ihm gewährt worden, 
ſich geholfen hatte. Das Kräutlein aber hatte nichts mit der Geneſung zu tun und 
durfte ſich billig kein Verdienſt daran anrechnen. 

So halfen ungenaue Beobachtungen, Aberglauben, wohl auch betrügeriſche Spefu- 
lationen, die mit dem „Wunderkraute“ ein Geſchäft machen wollten — ſo wie es mit 
den vielen Wundermitteln noch heutigentages gehalten wird —, dazu, die Anzahl 
der Pflanzen, denen Heilkräfte zugeſchrieben wurden, ins Lawinenhaſte anwachſen zu 
laſſen, und der Verfaſſer, der die „Heilpflanzen“ namhaft machen ſoll, ſieht ſich ſchier 
vor die Notwendigkeit geſtellt, die geſamte bekannte Pflanzenwelt aufzuzählen. Denn 
es mag wohl nicht eine einzige Pflanze geben, die nicht ſchon irgend einmal in irgend⸗ 
einer Krankheit von irgend welchem Nutzen geweſen iſt. Die Wurzelgräber des alten 
Hellas, die Heilkünſtler Roms treten auf und weiſen eine lange Liſte von Pflanzen 
vor, die für die verſchiedenſten Leiden von großem Werte ſein ſollen. Die Medizin⸗ 
männer der Indianer kommen mit ihren Kenntniſſen wirkſamer Arzneipflanzen, und 
ſelbſt die halbwilden Völkerſchaften im Innern von Afrika und Auſtralien wiſſen 
von geheimnisvollen Pflanzen zu erzählen, die wahre Wunder wirken. Die gelehrten 
Doctores und Apothecarii des Mittelalters nennen uns ſeltſame Gewächſe, die kühne 
Seefahrer vom fernen Indien mitbrachten und die treffliche Dienſte leiſteten — auch 
in den verzweifeltſten Fällen. Und ſchließlich kommen auch noch die weiſen Schäfer 
und die klugen alten Frauen, die wieder mit anderen Gewächſen, den ſog. „Haus— 
mitteln“, den hartnäckigſten Krankheiten zu Leibe gehen und ebenfalls eine Anzahl 
von Gewächſen in die Reihe der Arzneipflanzen einfügen. Und alle, alle dieſe Pflanzen 
erheben Anſpruch auf den Ehrennamen „Arzneipflanze“. Müſſen ſie alle aufgezählt 
werden? Wie iſt es möglich, in dieſem Gewirr von Wiſſenſchaft und Aberglauben, 
von Wahrheit und Dichtung die Spreu vom Weizen zu trennen? 

Seit Jahrhunderten ſind kluge und gelehrte Männer an der Arbeit, das ange⸗ 
ſammelte Material zu ſichten, die Mitteilungen zu prüfen und nur das wirklich Ein⸗ 
wandfreie in den Arzneiſchatz aufzunehmen. Ihre Reſultate legten ſie in den ſog. 
„Kräuterbüchern“ nieder, die wiſſenſchaftliche und angewandte Botanik vereinten und 
von den „Vätern der Botanik“, Otto Brunfels (1537), Hieronymus Tragus, Leonhard 
Fuchs u. a. herausgegeben wurden. Aus dieſen Kräuterbüchern erſtanden ſpäter 
Sammlungen von Heilpflanzen, die zugleich erprobte Rezepte aufwieſen und „Pharma⸗ 
kopöen“ genannt wurden. In allen Kulturländern wurden bald derartige Pharma⸗ 
kopöen herausgebracht, deren Redaktion bedeutende Gelehrte im Auftrage des Staates 
übernahmen. Urſprünglich wurden dieſe Bücher lateiniſch, ſpäter in der Landesſprache 
ſelbſt verfaßt. Sie behandeln die wichtigſten Arzneipflanzen, natürlich nicht nur die, 
welche im eigenen Lande wachſen, ſondern auch die, welche erſt aus fremden Ländern 
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herbeigeſchafft werden, behandeln ihre Verarbeitung, ihre Kennzeichen und die Menge, 
die — bei ſtark wirkenden Arzneipflanzen — dem kranken Körper zuträglich iſt. 
Natürlich behandeln dieſe Pharmakopöen nicht nur die Heilmittel, die dem Pflanzen⸗ 
reiche entnommen werden, ſondern auch ſolche, die das Tierreich liefert, und andere, 
die künſtlich, auf chemiſchem Wege gewonnen werden. 

Wir kennen zurzeit zwanzig ſolcher Arzneibücher, von denen das franzöſiſche das 
umfangreichſte iſt. Auch die deutſchen Bundesſtaaten beſaßen früher verſchiedene 
Pharmakopöen, die für den Apotheker, den ſtaatlich konzeſſionierten Arzneimittelhändler, 
Geſetzeskraft beſitzen. An Stelle der verſchiedenen in Deutſchland gültigen Pharma— 
kopöen erſchien im Jahre 1872 die erite »Pharmacopoea germanica«, die, in latei⸗ 
niſcher Sprache abgefaßt, für das geſamte Deutſche Reich Rechtskraft erhielt und 
von Zeit zu Zeit, durchſchnittlich alle zehn Jahre, in einer neuen vermehrten und 
verbeſſerten Auflage erſcheint. Denn nicht nur die Mode iſt der Zeit unterworfen, 
auch die Wiſſenſchaft bleibt nicht ſtehen. Manche Pflanzen, die einſt als Heilpflanzen 
berühmt waren, haben ihren Ruf eingebüßt, andere wurden von beſſeren Heilmitteln 
verdrängt. 

So gibt denn die jeweilig letzte Ausgabe der Pharmakopöe, die ſeit der 3. Auflage 
von 1890 ihr lateiniſches Mäntelchen abgelegt hat und ſich „Arzneibuch für das 
Deutſche Reich“ nennt, das beſte Spiegelbild vom Stande der Heilmittellehre, der 
„Pharmakognoſie“, und wir können uns bei unſerer Reiſe ins Land der Arzneipflanzen 
keinen beſſeren Führer wünſchen. Freilich darf anderen Pflanzen, die noch nie Auf— 
nahme in das Arzneibuch fanden oder aus ihm geſtrichen wurden, deswegen die Heil— 
wirkung nicht durchweg abgeſprochen werden. Nur daß eben die Heilpflanzen, die im 
Arzneibuche ſtehen, die Zog. offizinellen Heilpflanzen, die gleichſam ſtaatlich approbiert 
ſind, als die wichtigſten und wertvollſten angeſehen werden müſſen. Dies aber muß 
für uns entſcheidend ſein. 

Ehe wir uns mit den einzelnen Arzneipflanzen — es ſind 146 Gewächſe — 
näher beſchäftigen, iſt es notwendig, mit einigen Worten auf ihre Zubereitung ein- 
zugehen. Denn wenn wir im täglichen Leben Pflanzen gebrauchen — ſeien es Blüten, 
Blätter oder Wurzeln —, ſo bleibt das Verfahren doch immer das gleiche: wir brühen 
ſie mit heißem Waſſer auf, kochen ſie, bereiten einen „Tee“. So kochen wir uns von 
chineſiſchen Teeblättern ein erfriſchendes Getränk, aus Baldrianwurzeln ein ſchmerz— 
linderndes Medikament, aus Lindenblüten ein ſchweißtreibendes Mittel und ſo fort. 
Der Apotheker aber weiß ſeine 146 Arzneipflanzen noch in mannigfach anderer Weiſe 
zu verwerten. Da werden die Wurzeln, Früchte, Blätter oder Blüten, d. h. diejenigen 
Pflanzenteile, die am wirkſamſten find und die wir als „Drogen“ bezeichnen, zer— 
ſchnitten, getrocknet, teils mit Waſſer zu Tee aufgekocht, teils in Flaſchen gebracht, 
die mit Spiritus aufgefüllt werden und längere Zeit ſtehen müſſen; ſpäter wird durch 
Filtrierpapier die Droge wieder von dem Spiritus getrennt, in dem ſich die wirk— 
ſamen Beſtandteile der Heilpflanze aufgelöſt haben. Einen ſolchen fpirituöfen Aus— 
zug nennen wir eine Tinktur. Oft werden die Tinkturen, die nicht nur mit Spiritus, 
ſondern zum Teil auch mit Waſſer angeſetzt werden, nachträglich auf dem Waſſerbade 
eingedampft, bis eine dicke, breiige Maſſe, ein „Extrakt“, übrigbleibt. Häufig 
werden auch Drogen getrocknet und im Mörſer zu Pulver zerſtampft, um dann teils 
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in reiner Form teelöffelweiſe eingenommen, teils zu Pillen oder Latwerge verarbeitet 
zu werden. Kurzum: der Mittel und Wege, die der Menſch einſchlägt, um ſich des 
heilenden Krautes zu bedienen, gibt es eine erkleckliche Anzahl und gab es in früheren 
Zeiten noch weit mehr — in Zeiten, da der kranke Menſch ſeine Zuflucht weit häufiger 
zu den Pflanzen draußen in Wald und Flur nahm, die er ſich ſelbſt ſammelte oder 
von kräuterkundigen Schäfern ſammeln ließ, während heute, dem Zuge der Zeit folgend, 
wir in vielen Fällen gar nicht die Droge ſelbſt mehr verwenden, ſondern nur noch 
ihre mediziniſch wichtigen Stoffe, die in Fabriken im großen gewonnen und den Apo— 
thekern fix und fertig ins Haus geſchickt werden. 

Wenn wir nun zur Beſchreibung der heilkräftigen Pflanzen ſelber übergehen 
wollen, ſo tritt uns als die Familie, die die meiſten Heilpflanzen liefert, die der Pa— 
pilionazeen entgegen, die 9 offizinelle Heilpflanzen — denn die ſtaatlich approbierten 
Pflanzen heißen „offizinelle“ Pflanzen — aufzuweiſen hat. Zu den Papilionazeen oder 
Schmetterlingsblütlern gehören die Hauhechel, der Steinklee, das Bockshorn, das Süß— 
holz, der Tragant, die Myroxylonarten, die verſchiedene Balſame liefern, das Physo— 
stigma venenosum, die Andira araroba und endlich die Arachis hypogaea. 

Eine mediziniſch ſehr wichtige Droge iſt die Wurzel des Süßholzbaumes, der 
bis zu 2m hoch wird, im Süden Europas heimiſch iſt und im Südweſten und Süd— 
oſten unſeres Kontinents gleichermaßen eifrig kultiviert wird. Große Süßholzkulturen 
finden wir in Südfrankreich, noch bedeutendere in Italien, deſſen jährliche Süßholz— 
produktion auf 20 Millionen Kilo geſchätzt wird; zumal in Kalabrien und auf Sizilien 
wird der Süßholzbaum gepflegt. Nicht weniger wichtig aber ſind die ſpaniſchen Kul— 
turen und die im Südoſten Rußlands bei Sarepta und auf den Wolgainſeln, deren 
gelbe, geſchälte Wurzeln das Deutſche Arzneibuch für die beſten erklärt. Schon im 
Jahre 1880 wurden via Petersburg mehr als 112000 kg exportiert, davon allein 
100 000 kg nach Deutſchland. Eine gute Ware kommt ferner vom Ural und aus 
Sibirien, aus der Mongolei, aus Syrien (vornehmlich aus der Umgebung von 
Smyrna), ſowie aus Südfrankreich. England hat bei Mitcham und Vorkihire feine 
Süßholzkulturen, ſoweit es ſeinen Bedarf nicht von Nordamerika deckt, das in letzter 
Zeit viel exportiert; und auch in Süddeutſchland befinden ſich in der Umgebung von 
Bamberg einige Anpflanzungen, die ſchon vor 500 Jahren von Benediktinermönchen 
angelegt worden waren. Die gelben, ſüß ſchmeckenden Wurzelſtücke waren ſchon den 
Arzten der alten Griechen wichtige Heilmittel, die bei Huſten und Bruſtbeſchwerden 
den Patienten gegeben wurden, da ſie ſchleimlöſend wirken. Aus dem griechiſchen 
Worte Glycyrrhiza, d. h. ſüße Wurzel, entſtand die in Deutſchland ſpäter übliche 
Benennung Lakritze. 

Weniger bedeutend als das Süßholz iſt die Wurzel der Hauhechel, die einen 
ſchwachen, an Süßholz erinnernden Geruch beſitzt und einen herben, ſüßlichen Ge— 
ſchmack. Sie wird als Blutreinigungstee verordnet und leiſtet auch bei chroniſchem 
Rheumatismus gute Dienſte. Da die Hauhechel auf unfruchtbaren Feldern und trockenen 
Wieſen, an Wegrändern und Triften in faſt ganz Europa vorkommt, wird ihrer 
Kultur nicht ſonderlich viel Pflege gewidmet. Ein anderes Unkraut unſerer Wieſen, 
das mediziniſche Bedeutung beſitzt, iſt der Steinklee, deſſen vom Juli bis September 
blühendes Kraut geſammelt wird und für Kataplasmen Verwendung findet. Mit 
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anderen Kräutern gemiſcht, bildet der Steinklee den ſogenannten „erweichenden Tee“ 
species emollientes), der in Kräuterkiſſen eingenäht, erwärmt und bei Zahngeſchwüren 
u. dergl. auf die Backe gelegt wird. Mediziniſch nicht viel bedeutender als das Kraut 
des Steinklees ſind die Samen des Bockshornklees, die gleichfalls offizinell ſind. Der 
Bockshornklee iſt in den Mittelmeerländern, in Perſien, Meſopotamien und Abeſſinien 
heimiſch und wird in Indien, Agypten und Marokko kultiviert. Aus den Blüten 
entwickeln ſich die 8 —9 em langen Hülſenfrüchte, die 10 — 20 Samen von 3 mm Länge 
und 2 mm Dicke enthalten. Die Samen ſind ſehr hart, haben eine glatte, ſeltener 
eine gerunzelte Oberfläche und eine gelblichgrüne bis bräunliche Farbe. Die harten 
Samen werden in Mühlen gemahlen und meiſt als Pulver verwendet. Sie werden 
zu erweichenden Breiumſchlägen genommen bei Entzündungen, Geſchwülſten und 
Geſchwüren. 

Wichtiger für die Heilkunde als die drei letztgenannten Pflanzen ſind die Aſtra— 
galusarten, kleine Sträucher und Halbſträucher, die im alpinen Gebiete des Libanon, 
am Nordabhange des ciliziſchen Taurus heimiſch find, doch auch in Kappadozien, auf 
dem Argeusberge bei Cäſarea, in Perſien und ganz Vorderaſten angetroffen werden. 
Sie gedeihen am beſten in gebirgigen Gegenden, zwiſchen 1400 und 2000 m Höhe; 
mitunter ſteigen ſie auch bis zu 2300 m in den Bergen hinauf. In den Wurzeln 
der Aſtragalusſträucher — es gibt deren 1200 Arten, doch kommen nur 10 bis 12 
als Heilpflanzen in Betracht — bildet ſich ein Harz, das aus Riſſen der Wurzelrinde 
hervorquillt, an der Luft erhärtet und geſammelt wird. Dieſes Harz iſt das medizi— 
niſch wichtige — und auch in der Technik, vornehmlich im Konditorgewerbe verarbeitete 
— Tragantharz, das ſchon den alten Griechen und Römern bekannt war. Diosco— 
rides empfahl es für die Augenheilkunde und rühmte auch ſeinen Wert gegen Bruſt— 
leiden. Plinius berichtet, daß zu ſeiner Zeit das Pfund Tragantharz um 3 Denare 
(2,50 % gehandelt wurde. Heute dient das Harz wenig mehr als eigentliches Heil— 
mittel, ſondern wird vornehmlich als Kleb- und Bindeſtoff — bei der Anfertigung 
von Pillen u. dergl. — neben Gummiarabikum in der pharmazeutiſchen Technik be— 
nutzt. Doch wenn auch dem Tragant heute keine eigentliche Heilwirkung mehr zu— 
geſchrieben wird, ſo iſt doch ſeine Verwendung in den Apotheken nicht unbedeutend. 
Von Smyrna und Konſtantinopel gelangt alljqährlich mehr als eine halbe Million Kilo 
Tragantharz in den Handel, von dem freilich das meiſte in die Konditoreien wandern 
mag. In der Regel ſind es arme Leute, die ſich der Traganternte zuwenden. Sie 
wandern im Juni auf den Argeusberg bei Cäſarea, legen die Wurzeln der Tragant— 
ſträucher frei und verletzen ſie durch tiefe Einſchnitte; dann quillt das Harz aus der 
Wunde, erhärtet in einigen Tagen an der Luft und wird ſpäter, meiſt im Auguſt, 
eingeſammelt. Es gibt wohl gegen 20 verſchiedene Sorten, von denen die beſſeren erſt 
in den letzten Jahrzehnten zu uns gelangten. Die ſchlechteren Sorten enthalten noch 
viel Stärke, während in den beſſeren bereits alle Stärke in Harz verwandelt worden 
iſt. Gelegentlich findet ſich unter den billigſten Sorten auch das wohlfeile Gummi, 
harz einer indiſchen Leguminoſe: Maximilianea gossypium, das als Surrogat für 
Tragantharz neuerdings in Aufnahme kommt. 

Größere Bedeutung als Medizinalpflanze kommt den Myroxylonarten zu. An 
der Coſta del balſamo, der Balſamküſte, in der zentralamerikaniſchen Republik San 
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Salvador, wachſen in Bergwäldern, 300—700 m hoch über dem Meeresſpiegel, die 
Myroxylonbäume, die bei Verwundungen einen wohlriechenden Balſam zwiſchen Holz 
und Rinde bilden, einen Balſam, der ſchon vor der Eroberung Zentralamerikas durch 
die Spanier als Wundheilmittel bei den Eingeborenen hoch im Werte ſtand. Durch 
die Spanier gelangte der dunkelbraune, dickflüſſige Saft, der im Lande ſelbſt ſeiner 
Farbe halber Balſamo negro heißt, nach Europa; und zwar ging der Weg zumeiſt 
über Callao in Peru, weshalb der Balſam bei uns als Perubalſam bekannt wurde 
— eine ganz ungenaue Bezeichnung, da die Heimat des Myroxylon balsamicum nicht 
in Peru, ſondern nördlicher zu ſuchen iſt. Die Bäume werden bis zu 20 m hoch 
und bilden für die Indianer Zentralamerikas, die ſich vornehmlich mit der Gewinnung 
des Perubalſam befaſſen, einen wertvollen Beſitz. Zu Ausgang der Regenzeit, 
im November und Dezember, wird mit der Ernte begonnen. Mit ſtumpfen In— 
ſtrumenten werden einzelne Stellen am Baume weich geklopft. Der Balſam iſt ein 
Krankheits⸗ (pathologiſches) Produkt und bildet ſich infolge der Mißhandlungen, denen 
der Baum unterworfen wird. Aus Riſſen in den weichgeklopften Stellen tritt er zu— 
tage und wird mit Lappen aufgefangen, die ausgepreßt und ausgekocht werden. Nach 
5 bis 6 Tagen, wenn der Balſam ſpärlicher fließt, werden die in Arbeit genommenen 
Stellen mit Fackeln angeſchwelt; und wieder beginnt der Balſam auszutreten, noch 
reichlicher als zuvor. So geht es vier Wochen hindurch. Dann wird eine andere 
Stelle des Baumes bearbeitet. Der Perubaum hat ein ſehr zähes Leben und ver— 
trägt dieſe Mißhandlungen 20 bis 30 Jahre lang, jedes Jahr ca. 2½ ke Balſam 
ausſchwitzend, ehe er eingeht. Freilich muß man Sorge tragen, die verwundeten 
Stellen ſpäter mit Lehm zu überſtreichen, damit weder Pilze noch Inſekten in der 
Wunde ſich ausbreiten können. Von den erſchöpften Stellen wird die Rinde ab: 
geſchnitten und gleichfalls ausgekocht. So wird eine zweite, weniger gute Sorte 
gewonnen, die man meiſt mit dem erſtklaſſigen Balſam miſcht, um dann die grau— 
grüne oder ſchmutzig gelbe Miſchung nach den Ausfuhrhäfen Acojutla und La Libertad 
zu bringen, wo ſie dadurch gereinigt wird, daß man ſie erſt abſtehen läßt, dann auf⸗ 
kocht und den Schaum abſchöpft. Während des Erhitzens bekommt der Balſam ſeine 
ſchöne dunkelbraune Farbe. 

Die Verwertung des dickflüſſigen, aromatiſch nach Vanille riechenden Saftes iſt 
nicht mehr ſehr bedeutend. Früher wurde er als Wundheilmittel äußerlich angewandt, 
innerlich bei Bronchitis und Tuberkuloſe. Heute iſt der Perubalſam uns vornehm⸗ 
lich wertvoll als Heilmittel gegen die Krätze; auch gilt er — wenn auch mit weniger 
Berechtigung — für ein gutes Mittel zur Pflege des Haarwuchſes. Doch wenn auch 
ſeine Anwendung nicht ſonderlich bedeutend mehr iſt, ſo hält er gleichwohl noch immer 
ſeinen Preis, da die Ernte eine ſehr ſpärliche iſt. Im Jahre 1863 ſtanden ca. 8000 
Perubäume an der Balſamküſte, von denen ungefähr die Hälfte ausgenutzt wurde. 
1891 betrug der Export 23 500 kg, wovon Div nach Hamburg exportiert wurden. 
Früher galt London als der Hauptmarkt. Der nicht ſehr großen Produktion ent⸗ 
ſpricht auch der relativ hohe Preis, wenngleich er nichts mehr mit den Märchenpreiſen 
gemein hat, die im 16. Jahrhundert, als die Spanier den erſten Perubalſam nach 
Europa brachten, bezahlt wurden. Galten doch anno 1576, als Philipp I. den erſten 
ausführlichen Bericht über die Gewinnung des Balſams von Don Diego erhielt, 30 g 
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des köſtlichen Balſams gleich 100 Dukaten! Doch auch heute noch werden für Peru⸗ 
balſam gute Preiſe gezahlt, ſo daß eine Kultur ſich noch immer der Mühe lohnt. 
Und nicht nur die Kultur lohnt der Mühe, ſondern auch die — Fälſchung. Wenige 
Pflanzenprodukte werden ſoviel verfälſcht wie der Perubalſam, in dem man oft Kolo⸗ 
phonium und Terpentin, Kanadabalſam und andere Harze und Balſame finden kann. 
Darum iſt gerade hier beim Einkauf Vorſicht am Platze, und Apotheker und Drogen- 
händler werden gut tun, auffällig billige Angebote von zweifelhaften Firmen ſtets 
abzulehnen. 

Dem Perubalſam eng verwandt iſt der Tolubalſam, der gleichfalls von Myro- 
rylonbäumen gewonnen wird. Er kommt vornehmlich aus Kolumbien und aus Tolu 
(daher ſein Name) in Venezuela auf den Markt. Seine Gewinnung ähnelt der des 
Perubalſams. An den Baumſtämmen werden V-fürmige Einſchnitte gemacht und die 
Bäume an der Baſis angebohrt. Dann ſickert der Balſam heraus, der in Gefäßen 
aufgefangen in Schläuchen bis zur Küſte geſchafft und hier in Blechbüchſen umgefüllt 
wird. So tritt er ſeine Reiſe nach Europa an. Der friſche Balſam hat eine 
braungelbe Farbe, iſt dickflüſſig und riecht angenehm nach Vanille und Benzoe. Er 
wurde mit dem Perubalſam gleichzeitig von den Spaniern nach Europa gebracht 
und als „indiſcher roter Balſam“ bezeichnet. Schon im 17. Jahrhundert fand er 
ſich in den Apotheken von Deutſchland und England. Der Saft erhärtet an der 
Luft bald zu braunroten kriſtalliniſchen Maſſen, die in der Apotheke zu Salben 
und zu Toluſirup verarbeitet werden. Auch der Tolubalſam wird oft mit Kolo⸗ 
phonium verfälſcht. Seine Bedeutung für die Medizin iſt nicht mehr ſonderlich 
groß. Früher galt auch er als ein gutes Mittel gegen die Bronchitis. Über die 
Pflanze, die den Tolubalſam liefert, die ſogenannte „Stammpflanze“, gehen noch 
heute die Anſichten viel auseinander. Während man früher der Anſicht war, daß ein 
Baum, Myroxylon tolutanum, eine dem Perubaum ähnliche Art, den Balſam liefere, 
hält man jetzt eine Varietät des Perubaumes ſelbſt, Myroxylon balsamicum var. 
(Grenuinum, für den Spender des Tolubalſams. Manche Forſcher gehen noch weiter 
und halten den Tolubaum und den Perubaum für ein und dieſelbe Pflanze und 
behaupten, der Unterſchied der beiden Balſame beruhe nur auf der verſchiedenen Art 
ihrer Gewinnung, eine Anſicht, die vieles für ſich hat, da beide Balſame patholo— 
giſchen Urſprunges ſind und ſich erſt bilden, wenn der Baum verletzt wird. Der 
Tolubalſam fließt leicht aus geringfügigen Schnittwunden aus, während der Peru— 
balſam erſt durch größere Mißhandlungen des Baumes (Weichklopfen, Anſengen) ge- 
wonnen wird. 

Von der Kalabarbohne (Physostigma venenosum), die in Weſtafrika heimiſch 
iſt und von Kap Palmas bis Kamerun gedeiht, erhalten wir das mediziniſch wichtige 
Phyſoſtigmin. Die Kalabarbohne iſt eine Kletterpflanze mit holzigem Stamm, die 
bis zu 15 m lang wird und Hülſenfrüchte beſitzt. Im Jahre 1840 wurde die Kalabar- 
bohne zuerſt von Daniell nach London gebracht. Spätere Studien ließen als wirk⸗ 
ſames Beſtandteil der giftigen Samen ein Alkaloid, das Phyſoſtigmin, erkennen, 
das eine gewiſſe mediziniſche Bedeutung erlangt hat. Es findet äußerlich viel An— 
wendung in der Augenheilkunde, da es die Pupillen zuſammen zieht. Innerlich wird 
es bei Starrkrampf und Epilepſie, Neuralgien und Darmerſchlaffungen gegeben, natür⸗ 
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lich in ſehr kleinen Doſen, da das Alkaloid ſehr giftig iſt und lähmend auf das 
Zentralnervenſyſtem wirkt. Die größte Menge, die ein erwachſener Menſch ver— 
tragen kann, beträgt 0,001 g. 

Harmloſer als das Phyſoſtigmin iſt das Chryſarobin, das gleichfalls von einer 
Papilionazee, dem Ararobabaume (Andira araroba), gewonnen wird. In dem bra— 
ſilianiſchen Staate Bahia gedeiht der Baum, der bis zu 2m dick wird und in feinem 
Holze, in eigenen Hohlräumen, eine erdige, gelblichbraune Maſſe abſcheidet, die ſchon 
von Alters her von den Indianern Südamerikas als ein Heilmittel gegen paraſitäre 
Krankheiten geſchätzt wurde. Von den Indianern kam die Kunde zu den Portugieſen, 
die den wertvollen Baum auf ihre Kolonie St. Goa an der Weſtküſte Oſtindiens 
verpflanzten. Dort lernte 1864 Kemp das Heilmittel kennen und brachte es nach 
Europa, wo das Chryſarobin bald geſchätzt wurde und, 
meiſt in Salbenform, zumal bei Schuppenflechten gute 
Dienſte leiſtet. Die Gewinnung des erdigen, gelblich- 
braunen Pulvers macht nur wenig Mühe. Man fällt 
die Bäume, zerſägt die Blöcke und kratzt mit dem Beil 
die lockere Maſſe aus, die ſo nach Europa verſandt wird. 
Hier erſt wird ſie pulveriſiert, geſiebt und von bei— 
gemengten Holzteilen gereinigt, dann in Benzol gelöſt 
und aus dieſem wieder auskriſtalliſiert. So erhält man 
ein gelbes, leichtes Pulver, das äußerliche Anwendung 
findet. 

Der Vollſtändigkeit halber muß bei den Bapilio- 
Abb. 1. Kalabarbohne, Physostigma nazeen auch der Erdnuß (Arachis hypogaea) gedacht 
"Tratt, K. Oeffinger Deum werden, da das aus ihren Samen gewonnene fette Ol, 

das Erdnußöl, auch mediziniſch für Einreibungen An— 
wendung findet, ſo daß die Erdnuß unter die offizinellen Heilpflanzen aufgenommen 
wurde. 

Acht Heilpflanzen gehören zur Familie der Umbelliferen oder Doldengewächſe: 
die Engelwurz und der Liebſtöckel, die Bibernell und die Doremaſtauden, die Ferula— 
arten und noch drei andere Pflanzen, die uns als Gewürzpflanzen wertvoll ſind, 
gleichwohl aber auch in der Heilkunde eine Rolle ſpielen: der Anis, der Fenchel und 
der Kümmel. 

Die Doremapflanzen, Stauden von 2 bis 2½ m Höhe, find in den weſtaſiatiſchen 
Steppen zwiſchen den großen Salzſeen und Nordindien heimiſch. Sie enthalten in 
ihren Stengeln, mehr noch in ihren Wurzeln einen weißen Milchſaft, der aus Wunden 
austritt, die nagende Tiere der Pflanze beibringen. Dieſer Saft trocknet bald an 
der Luft; es bilden fi) bräunliche Körner und größere Klumpen, die als Ammoniak⸗ 
harz eine offizinelle Droge darſtellen. Das Gummiharz, das von verſchiedenen Dorema— 
arten geſammelt wird, galt in Pulverform früher als ein gutes Heilmittel gegen die 
Bronchitis, da es den Auswurf löſt. Heute wird das Harz vornehmlich in Pflaſter 
eingerührt und dient in dieſer Form als ein die Haut reizendes und zerteilendes Mittel 
bei Geſchwüren. Es wird meiſt in Perſien geſammelt, gelangt von da zu Schiff 
nach Bombay und von dort über London in den europäiſchen Handel. Das Am— 
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moniakharz iſt bräunlich, beſitzt einen eigentümlichen Geruch und einen ſcharfen, an⸗ 
genehm bitteren Geſchmack. Beim Einſammeln begnügt man ſich nicht immer mit 
den Körnern, den „Tränen“, die bei Verletzungen der Pflanze ſelbſt austreten. Oft 
werden auch, zumeiſt während der Fruchtreife, die ganzen Stauden abgeſchnitten, 
nach Bombay geſchafft und dort das Harz aus ihnen gewonnen. Auch Verfälſchungen 
mit dem Harze von Galbanum und anderen Ferulaarten kommen vor, ſowie ab— 
ſichtliche Verunreinigungen des Harzes 
mit Sand und kleinen Pflanzenſtückchen. 

Andere Umbelliferen, deren Harz 
gleichfalls eine wichtige Droge unſerer Apo— 
theken liefert, ſind die Ferulaarten, unter 
denen die Ferula Asa foetida, Ferula 
narthex und Ferula foetida in erſter Linie 
zu nennen ſind. Die Ferulaſtauden ſind 
in den Wüſten und Steppen Mittelaſiens, 
in Perſien und Indien heimiſch, wachſen 
dort wild, werden aber auch häufig kul— 
tiviert. Denn der Milchſaft, mit dem die 
Stengel, beſonders aber die Wurzeln dieſer 
2 m hohen Stauden angefüllt find, galt 
ſchon von Alters her als eine fehr wert: 
volle Droge. Meiſt befaſſen ſich die Hirten 
mit dem Einſammeln des Ferulaſaftes. 
Zu Ausgang April, wenn die Blätter der 
Stauden welken, beginnt die Ernte des 
Saftes. Die Stengel werden abgeſchnitten, 
die großen Wurzelköpfe bloßgelegt und 
durch Einſchnitte verwundet. Dann ſickert 
allmählich der Saft aus und trocknet an 
der Luft zu einem braunen Harze ein, das 
eingeſammelt wird. Vielfach wird auch 
die Wurzel in der Weiſe „angeſtochen“, Abb. 2. Zweig der n Dorema Ammonia- 
daß man ihre oberſte Schicht einfach ab- cum Don. (Nach einer Zeichnung von W. Jacobs.) 
ſchneidet und nun das in großen Mengen 
austretende Harz abſchabt. Allmählich läßt der Austritt des Saftes nach; dann wird 
wieder eine Scheibe der Wurzel abgeſchnitten und fo fort, bis dieſe ganz aufgebraucht 
iſt. So gewinnt man während einer Ernte, die zwei bis drei Monate dauert, von 
einer einzigen Wurzel oft mehr als ein Kilo Harz. Zwiſchen Kandahar, Herat und 
Giriſch wird das meiſte Ferulaharz gewonnen; doch auch Turkeſtan, Afghaniſtan und 
Tibet liefern beträchtliche Mengen. 

Das Harz, das in der Apotheke als Asa foetida bekannt iſt, kommt in braunen 
Körnern und Klumpen in den Handel. Es beſitzt einen bitteren, ſcharfen Geſchmack 
und einen überaus widerlichen Knoblauchgeruch, der ihm den deutſchen Namen 
Stinkaſant und Teufelsdreck eingetragen hat. Auch der lateiniſche Name Asa wird 
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vom griechiſchen Asé — Ekel abgeleitet. Gleichwohl aber ſpielt im Orient das übel: 
duftende Harz eine bedeutende Rolle als Gewürz. Kein Hammelbraten kommt 
auf den Tiſch des Orientalen, der nicht zuvor mit Stinkaſant eingerieben worden 
wäre, um dem Fleiſch den begehrten Knoblauchgeruch zu verleihen. Auch in Europa 
war das Gewürz noch vor 150 Jahren nicht unbeliebt, und es gehörte in Frankreich 
unter dem Ancien régime zum guten Ton, vor dem Diner die Suppenteller mit 
Stinkaſant einzureiben, damit die Suppe kräftiger ſchmecke. Bedeutender aber war 
von jeher die Verwen⸗ 
dung des Harzes zu Heil— 
zwecken. Schon Hippo⸗ 
krates (5. Jahrhundert 
vor Chr.) erwähnt das 
„Silphion“, wie das 
Ferulaharz von ihm ge⸗ 
nannt wird, als Heil⸗ 
mittel. Als krampf⸗ 
ſtillendes Mittel, als 
Heilmittel bei „nervöſen“ 
Erkrankungen, insbeſon— 
dere bei Hyſterie wurde 
viel Teufelsdreck ver— 
braucht. Die moderne 
Therapie will von all 
dieſen Kuren nichts mehr 
wiſſen. Man verwendet 
das Harz fait ausſchließ— 
lich noch in der Tier- 
arzneikunde, vornehmlich 
bei Kolik und bei Spul⸗ 
würmern der Pferde. 
Gleichwohl iſt der Ver⸗ 
brauch in Europa nicht 
unbedeutend, wenn er 


Abb. 3. Die Gewinnung von „Teufelsdreck“, „Asa foetida“, durch Abtragen auch mit dem im Mutter⸗ 
von Scheiben vom freigelegten Wurzelkopf mittels eines eigenartigen Meſſers. ; A 
Aus Kämpfer, Amoetritat. exotici. Lemg. 1712.) lande nicht zu vergleichen 


iſt. Das beſte Harz, das 

von Kandahar, kommt gar nicht bis zu uns, ſondern wird in Perſien ſelbſt als 
Gewürz verbraucht. Doch auch die braunen Körner und Tränen, die wir erhalten, 
gelten für eine gute Ware. Weniger gut dagegen iſt das zu Klumpen zuſammen— 
gelaufene Harz, das meiſt ſehr weich iſt und mit Sand, Pflanzenreſten und kleinen 
Steinen vermengt werden muß, um für den Transport genügend hart zu werden. 
Eine andere Ferulaart iſt die Ferula galbaniflua, die im Südweſten Perſiens 

in gebirgigen Gebieten zu Haufe iſt. Sie wird gleichfalls bis zu 2 m hoch und 
findet ſich noch in Höhen von 2000 —2400 m. Auch dieſe Stauden enthalten ein. 
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Vom gantzen Menſchlichencoörper inn Gemein, 
S ß SEN  vereren! Vnd wirdt auch derhalben baransberains 
u 0 tet ein Oel / ein anthos (das iſt ein aus gezogne krafft) 


vnd etwas wenigs Saltzes. 
Der Bluſt / wirde den 2. Auguſti auch vmb den 


O. 4. 
3 3. p tell. 
D. 3. 
Ein Edel Ex. 
mac zu der fal. 
tendenſucht oder 
Epilcpfia. 
NOTA. 


Was vor; 
Hin Serliſther 
Subſtantiona 
nſcher wirck⸗ 
ung vñ Krafft 
dem Meulein 
7 
ſeldige ſolle hie 
do vil die Ins 
werlihen Are 
c belangt / 
Zeg difem auch 
verſtanden / al⸗ 
lein das bie 
auff DE Weip⸗ 
nchen Corper 
Sollen gericht 
werden. 


D 2 
Die groſſen blerter ſeindt zerrerffer / den bopffen 
bletteren au der geſtalt / deß Berenklauros blettern 
aber an der weiche / vñ def Schelkrauts blettern / an 
der gilbe / ſchier gleich vnd Eulich / die Oberſten 
Feinde alle zeit baß dann die vnderẽ zerſchnitten / vnd 
vm etwas kleiner. 

Es vbeckumbt der geſchoßne ſtẽgel / zů anſtgang 
deß Meyen / bey jedem gleich oder knotten zuſamen 
Hepacte / oder gewundene Peuttel / oder geſtreiffete 

ſecklein / un denen ſich Junge vnd neiwe ſchoßzwig 
Scil / vnd Bletter Geuefiren/ welche durch jr ſtertiges 
zünemmen mir der zeit £ diſes ſeckelein gleicher ge⸗ 
ſtalt wie die frucht den Mund der Bermütter dp 
nen / vnd ſich am tage heraus geben. 

Der Schmen erzeigt fich wie deſt Tils / doch 
ſeind die bletrlein / oder bluem lem / auß denn der 
Zohmen entſtet / etwas gelblecht / welche fo die ab⸗ 
fallen / laſſer fie den ſohmen eder Gef L aubſtickels 
oben nicht vngltich iſtꝰ hinder jn auff den ſteng· 
len / do dann jedes Vornlein an ſeinem beſundern 
ſtilcin ſtett. 

Die Sonn hart diß gewechſes wnrtzel mit ber 
Nercurius init 3. vnnd der D mit z. cheilen zů regiexen / 
Dobar die vereint von >. theil Schwefel / vnd weil 

` Mercuri vnd der Monn jre Kelte vnd Feuchte zuͤ⸗ 
— Fel ſamen fereninon 4, theilen Mercur / vnd Eine theil 
4 Saltzꝛ Alſo iſt der Stengel vnd ſeine zůbehorende 
glider / init g. theilen der Sonnen mit Y theilen dem 
sett. Aero / vnd mit z theilen dem Monn sügeugger/ 
Aber der Sohmen / iſt von Nati der Sonnen mit 
G dem ð mit z. vnd dem ) mit z. gleichmeſſig / dohar 
fie dañ macht hand zůoͤffnen / zů Zubtiliren / vnd zů 


Wirckende rafft / 


vier den vnd achten tag 
deſſelbigen / Weil die 
Sonn noch in de Beie 
en / vnnd der Monn im 
ſelbigen Zeichen / auch 
der Mercurtus inn den . 
gradt der Wag iſt / ab⸗ 
genommen. 

Daf Kraut vnnd 
ſtengel / werden im lunto 
ehe es bluet / vmb den x. 
vnd . oder G. wann die 
Sonn im letſten face 
Namlich in den 26.28. 


vnd 29. grade der Zwils 
lung / der Mercurun im & / 
vñ der Mon im Krebs 
iſt Eingeſamlet / Die 
Wars aber fol gegrabe 
werden / Nach dem das Rraut halber gewachſſen / 
vnd doch vor auß ſproſſunge deß Sohmens / wel⸗ 
ches an etrlichen ortren / vm den 4. C. oder g. Meyen 
beſchicht / zů der zeit wann die O im ð / vnd der zz inn 
feinem eignen hauß im erſten facie deſi L iſt / Welche 
außgrabunge von eine hocher leuchte Maun Anno 
1529 den 6. May inn der ni. ſtunde vnd 34. Hlinuten 
beſchehen / vnd an wunder barlicher Krafft vnd pe 
gendt erfunden worden iſt. Welches Thon: wir alſo 
weil wir vorhin bey den drey Erſten Arcucteren die 
IK bey dem Man / jetz aber bey dem Weib / vnd 

ey dem volgendẽ dritte geſchlecht / bey dem kindt / 
SCH vrſach das jeder ſehe / inn welcher maß der die 
mel / inn zeit der außgrabunge / mit den Plancten / 
vnd geſtirn beſetzt geweſen) anzeigen / vnd zů mere⸗ 
rem bericht / haben öffnen wöllen. 


Contra Epılepfiam, 
UVvm jeg ges 
Sé 

die Rraff auß 

deren ber Soh⸗ 
der Wurtzel entwichen / vnnd 
dem fienael’diefeltige zuerſchaf⸗ 
weiſen / durch den Natürlichen 
trib zůgeſchoben wirdt / Als da 
fein gehatkt / vnd wolvermacht 
in feinem eignen waſſer / I. tag 
ung der Geiſter / in gemeinen 
geſchir Diſulixt / vnd inn benges 
verſchwundung der halben Feu 
chte Carenlırı) vñ de Ele pt 


melte zeit / wall 
828 

* men pré ſolt) 
unge de Sohmens / vort zu 
fol Bi Kraut abgenommen / 
eingebeiſſat / vnd ohn ve rriech⸗ 
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Aus einem alten Pflanzenbuche. 


Galbanum, Engelwurz. 401 


Harz, das in Form bräunlicher, grünlich-brauner und gelber Körner gewonnen wird, 
jedoch einen angenehm aromatiſchen Geruch und Geſchmack beſitzt. Dieſes Harz, das 
„Galbanum“, das ſchon die Israeliten bei ihren Gottesdienſten als Weihrauch be⸗ 
nutzten, galt früher gleichfalls als Gewürz und diente zu Heilzwecken, heute dagegen 
dient es nur noch zu letzteren. Zwar wird es nicht mehr, wie einſt, innerlich an— 
gewandt gegen Katarrhe und Halsleiden; doch leiſtet es äußerlich gute Dienſte in 
Form von Pflaſtern bei Ge⸗ 
ſchwüren und Geſchwulſten, da 
es die Haut leicht zu reizen 
vermag. 

Drei andere Umbelliferen 
liefern in ihren Wurzeln medi— 
ziniſch nicht unwichtige Drogen, 
die Engelwurz, der Liebſtöckel 
und die Bibernell. Die Engel— 
wurz (Archangelica officinalis) 
findet ſich in ganz Norddeutſch⸗ 
land, in Skandinavien und auf 
Island; ſie wird viel angebaut 
im Harz und im Rieſengebirge, 
in Thüringen und im Erzgebirge, 
wo ihre großen ſchwammigen 
Wurzeln ſchon ſeit Jahrhunder⸗ 
ten als Heilmittel beliebt ſind. 
Schon im 10. Jahrhundert galt 
ein Tee aus Angelikawurzeln 
als ein gutes Mittel gegen 
Krämpfe und Appetitloſigkeit. 
Noch größer aber wurde der 
Ruhm der Pflanze im 15. Jahr⸗ 
hundert, als man in ihr ein 
en Gg at 16 Ke Abb. 4. Steinbibernell, E eer? (Nach einer Zeichnung 
ein Engel, hieß es, konnte die 
Menſchheit auf dieſes ausgezeichnete Mittel hingewieſen haben. Hiervon ſoll der 
Name Engelwurz, der auch ins Lateiniſche übertragen wurde (Archangelica von 
archangelus — Erzengel) abzuleiten fein. So ſagt auch Otto von Brunfels (1488 
bis 1534) von der Pflanze: „Angelicawaſſer iſt das aller edelſt Waſſer für die peſtilentz, 
das man haben mag, allen morgen darvon ein leffel voll gedrunken.“ Doch wenn 
auch die Wurzel von ihrem einſtigen Ruhme inzwiſchen ein beträchtliches eingebüßt 
hat, ſo ſieht doch auch die heutige Medizin in den graubraunen, oft rötlichen, dicken 
Wurzelſtöcken ein anregendes, magenſtärkendes Mittel. Die Wurzel wird teils als 
Aufguß getrunken, teils mit Spiritus als Schnaps angeſetzt oder mit Zucker als 


Konfekt eingelegt. Außerlich verwendet dienen die Wurzeln auch zum Füllen von 
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Kräuterkiſſen bei Geſichtsreißen und Zahnſchmerzen, ſowie — mit Spiritus angeſetzt 
— als Einreibung. 

Der Liebſtöckel (Levisticum offieinale) iſt auf dem Balkan heimiſch und wird 
in Frankreich, Holland, der Schweiz und in Deutſchland, vornehmlich in Kölleda bei 
Merſeburg, viel angebaut. In ſeinen getrockneten Rhizomen und Nebenwurzeln, die 
mit rötlich⸗gelbem Kork bedeckt find, liefert er eine Droge, die balſamiſch riecht, bitter 
ſchmeckt und harntreibende Wirkung beſitzt. Im Jahre 1876 lieferte Kölleda allein 
mehr als 300 Zentner von den 4 em dicken, bräunlich-gelben, innen weißlichen Wurzel⸗ 
ſtöcken, die früher bei Waſſerſucht, chroniſchen Herzleiden und Harnbeſchwerden viel⸗ 
fache Verwendung fanden, heute aber nur noch als Volksmittel, ſowie in der Tier- 
arzneikunde von größerer Bedeutung ſind. 

Wichtiger für die leidende Menſchheit ſind die Bibernellarten, von denen zwei, 
die Steinbibernell (Pimpinella saxifraga) und die große Bibernell (Pimpinella magna), 
in ihren aromatiſch riechenden, ſcharf ſchmeckenden Wurzeln ein Heilmittel liefern, das 
ſchon von den Griechen und Römern bei Zahnſchmerzen, Fieber und Steinbeſchwerden 
angewendet wurde. Die Arzte des Mittelalters ſahen auch in der Bibernell, wie in 
der Engelwurz, ein Heilmittel gegen die Peſt. Auch dienten die Wurzeln dazu, die 
Abſonderungen der Schleimhäute in den Atmungsorganen zu befördern, zumal bei 
katarrhaliſchen Leiden und bei chroniſcher Kehlkopfentzündung. Die Wurzeln werden 
geſchnitten und gepulvert, als Tee aufgebrüht oder mit Spiritus zur Tinktur an⸗ 
geſetzt, die tropfenweiſe eingegeben wird. Die innerliche Anwendung iſt im letzten 
Jahrhundert beträchtlich zurückgegangen, da die mediziniſche Bedeutung der in ganz 
Europa heimiſchen Pflanze geſunken iſt. Gleichwohl aber werden die Wurzeln noch 
heute viel äußerlich benutzt, zumal gegen Zahnſchmerzen in Form von Tinkturen, als 
Mundwaſſer zum Desinfizieren der Mundhöhle, ſowie pulveriſiert und mit Schlemm- 
kreide gemengt als Zahnpulver. 

Noch eine dritte Pimpinellaart muß unter den heilkräftigen Umbelliferen genannt 
werden, die Anispflanze (Pimpinella anisum), die für uns als Gewürzpflanze von 
Wert iſt, doch auch als Heilpflanze eine gewiſſe Bedeutung beſitzt, inſofern, als 
ihre ölreichen, füßen Früchte aufgebrüht und als Aufguß bei Kolik, Blähungen und 
Magenſchwäche den Patienten gereicht werden. Ihre mediziniſche Hauptbedeutung 
jedoch liegt in ihrem ſüßen angenehmen Geſchmack, der ſie, bezw. das aus den Früchten 
gewonnene ätheriſche Ol geeignet macht, den Geſchmack widerlich ſchmeckender Medi⸗ 
zinen zu verbeſſern. Dies aber iſt oft ſehr wichtig; denn die Arzte, zumal Kinder⸗ 
ärzte, ſind oft genötigt, den üblen Geſchmack ſolcher Medikamente durch andere Zu⸗ 
taten zu verdecken, da viele Patienten ſie ſonſt „garnicht herunterbekommen“ oder 
ſie gleich wieder ausbrechen würden, ſo daß eine Heilwirkung von vornherein aus⸗ 
geſchloſſen iſt. Aus dieſem Grunde ſind ſolche „Heilpflanzen“, die lediglich zur 
Verbeſſerung des Geſchmacks dienen und deren wir noch mehrere kennen lernen 
werden, durchaus nicht ſo unwichtig für die Heilkunde, als es auf den erſten Blick 
ſcheinen mag. 

Zwei weitere Gewürzpflanzen, die ebenfalls mediziniſche Bedeutung beſitzen, 
find der Fenchel und der Kümmel. Die Früchte des Fenchels (Foeniculum vulgare) 
galten ſchon im Altertum als ein bewährtes Heilmittel, das den Auswurf beförderte 
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und bei ſchmerzhaften Blähungen angewandt wurde. In gleicher Eigenſchaft (gegen 
„verſetzte“ Blähungen) werden noch heute in der Kinderpraxis die braungrünen Samen 
verwendet. Eine große Bedeutung beſitzt ferner das Fenchelwaſſer noch heute bei 
Augenentzündungen. Man gewinnt es, indem man die Früchte zerquetſcht und heiße 
Waſſerdämpfe durch ſie hindurch ſtreichen läßt, die ſpäter abgekühlt werden. Die 
Dämpfe reißen das ätheriſche Ol mit und verteilen es im Waſſer. Auch der Fenchel 
wird manchen Teemiſchungen (Bruſttee, Blutreinigungstee u. a.) zur Verbeſſerung des 
Geſchmacks zugeſetzt. Ahnlich wie die Früchte des Fenchels werden auch die an- 
genehm gewürzhaft ſchmeckenden Früchte des Kümmels (Carum Carvi) benutzt, obgleich 
ihre mediziniſche Bedeutung weit geringer iſt. Der Kümmeltee genießt im Volke — 
wiewohl mit geringerer Berechtigung — einen guten Ruf d 
als ein Mittel, das die Blähungen vertreibt und gegen 
den Magenkrampf hilft. 

Die größte aller Pflanzenfamilien, die, welche die 
meiſten Arten aufzuweiſen hat, iſt die der Kompoſiten oder 
Zuſammengeſetztblütigen, zu der ſechs offizinelle Arznei— 
pflanzen gehören: die Arnika und der Beiſuß, die Kamille 
und das Benediktenkraut, der Huflattich und der Löwen— 
zahn. Die Arnikapflanze (Arnica montana) findet ſich 
ziemlich häufig in der norddeutſchen Tiefebene und auf ſüd— 
und mitteleuropäiſchen Bergwieſen. Auf unſeren Torfmooren 
und Waldwieſen iſt ſie zu Hauſe, doch auch in Aſien und 
in Amerika wird ſie angetroffen. Ihre gelben Blüten, die 
wie bei allen Kompoſiten in Köpfchen dicht gedrängt zu— 
ſammen ſtehen, haben ihr im Mittelalter den Namen „Wolfs⸗ 
gelb“ eingetragen, woraus ſpäter durch Umbildung der noch A 
heute vielfach übliche Name „Wohlverleih“ entſtanden iſt. ap, 5. Arnita, Arnica mon. 
Die gelben Blüten ſind von alters her ein beliebtes Volks⸗ ze E NA 
mittel, das bei verſchiedenen Krankheiten angewandt wird. 

Sie wurden getrocknet, gepulvert und in Bier eingerührt getrunken. Solches Bier 
half angeblich gegen Blutungen und Durchfälle, Fieber, Lähmungen und Epilepſie. 
Die friſchen Blüten aber wurden mit Weingeiſt ausgezogen und gaben ſo ein ge— 
ſchätztes Wundheilmittel. Heute will die Wiſſenſchaft von der innerlichen Anwendung 
der Arnikablüten nicht viel mehr wiſſen, wenn auch mitunter die Droge als Tee oder 
Tinktur noch bei nervöſen Affektionen, bei Epilepſie, Ruhr oder Malaria mit Erfolg 
angewandt wird, da ſie auf das Nerven- und Gefäßſyſtem anregend wirkt, den Blut⸗ 
umlauf beſchleunigt und den Körper in Schweiß verſetzt. Die vornehmlichſte An- 
wendung der Blüten jedoch iſt rein äußerlich. Ihre Fähigkeit, Blut aufzuſaugen, 
weiſt ihnen einen Platz an als Heilmittel bei friſchen blutenden Wunden. Hauptſäch⸗ 
lich hierfür werden im Juni und Juli die Blüten geſammelt, die friſch widerlich 
riechen, getrocknet aber einen aromatiſchen Geruch und einen bitteren Geſchmack be— 
ſizen. Sie werden auf Horden getrocknet und von den ihnen meiſt anhaftenden 
Käferlarven gereinigt. Dann kommen die gelben Blumen in die Apotheke, wo ſie in 
Blechkäſten aufbewahrt werden, wohl auch zu Pflaſter verarbeitet oder mit Spiritus 
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angeſetzt werden. Denn der Arnikaſpiritus wird noch heute als Einreibung ſehr 
geſchätzt. 

Der Wermut (Artemisia absinthium) liefert in ſeinen getrockneten, mit grauen 
ſeidenen Haaren beſetzten Blättern und jungen Stengelſpitzen eine aromatiſch riechende, 
bitter ſchmeckende Droge, die als appetitanregendes Mittel ſchon von alters her be- 
kannt iſt. Schon im 16. Jahrhundert v. Chr. benutzten die alten Agypter das Kraut, 
das in den Mittelmeerländern und in ganz Mitteleuropa heimiſch iſt, als appetit⸗ 
anregendes Magenmittel. In gleicher Eigenſchaft verwandten auch die Griechen die 
an Bitterſtoffen reiche Pflanze; fie diente ihnen auch als Heilmittel gegen die Gelb- 
ſucht, als wurmabtreibendes Mittel bei Haustieren. Im Juni, Juli und Auguſt wird 
die Pflanze eingeſammelt, von den dicken Stengeln befreit, zerſchnitten und dann in den 
Apotheken zu Tee, Tinkturen oder Extrakten verarbeitet. Die Droge findet bei Bleich- 
ſucht und Skrophuloſe als verdauungsbeförderndes Mittel innerliche Anwendung und 
wird auch äußerlich viel verwandt in Form trockener oder feuchter Umſchläge, die 
auf blutunterlaufene Stellen gelegt werden. Schon im 12. Jahrhundert wird der 
Wermut in verſchiedenen mediziniſchen Büchern, jo im Züricher Arzneibuch, als treff- 
liches Heilmittel erwähnt. Die guten Eigenſchaften, die das Kraut dank ſeines 
Bitterſtoffes bei Magenverſtimmungen entwickelt, werden aber zum Teil wieder zu— 
nichte gemacht durch fein ätheriſches Ol, das die Nerven ſehr erregt. Dieſes blau- 
grüne Ol, das um das Jahr 1700 zuerſt von Giovanni Battiſta Porta durch Deſtillation 
rein hergeſtellt wurde, hat ſchon vielen Menſchen das Leben gekoſtet. Denn es iſt 
der Hauptbeſtandteil des verderblichen Abſinthſchnapſes (Extrait d'absinthe), der 
zumal in Frankreich ſo beliebt iſt, daß um ſeinetwillen große Flächen guten Landes 
mit Wermut angebaut werden. Eine andere Artemifiaart iſt der Wurmbeifuß (Arte- 
misia Cina), der in Perſien und Turkeſtan, vornehmlich aber in den Kirgiſenſteppen 
zu Hauſe iſt und als wurmabtreibendes Mittel gleichfalls ſchon im Altertum bekannt 
war. Kreuzritter brachten die Pflanze zuerſt nach Europa, wo man ſie, da fie an- 
geblich ans dem heiligen Lande kam, Santoninpflanze (von santo — heilig) taufte. 
Dieſe Bezeichnung aber iſt nicht die einzige falſche, die man der Pflanze gab. Noch 
heute heißt die Droge des Wurmbeifußes, die in allen Apotheken zu kaufen iſt, Zitwer⸗ 
ſame, ein Name, der in doppelter Hinſicht falſch iſt. Denn einmal ſtammt die Droge 
nicht vom Zitwer (— Cedoaria, Curcuma Cedoariae), an den ſie nur ein wenig im 
Geruch erinnert, und zum andern iſt ſie kein Same, ſondern eine Blüte. Denn die 
jungen, noch geſchloſſenen Blüten bilden das als Zitwerſame bekannte Wurmmittel. 
Sie werden vornehmlich im ruſſiſchen Turkeſtan, wo ſie ſowohl wild wachſen, als 
auch gezogen werden, geſammelt, beſonders von den Kirgiſen, die alljährlich an 2,5 Mil⸗ 
lionen kg auf den Markt bringen. Noch im letzten Jahrzehnt wurde die Droge teils 
pulveriſiert mit Sirup zuſammen, teils mit Zucker überzogen als Konfekt beſonders 
den Kindern eingegeben zum Vertreiben der Spulwürmer. Heute jedoch zieht man es 
vor, den wirkſamen Beſtandteil, das Santonin, aus den jungen Blüten zu gewinnen 
und mit Zucker oder Schokolade zu Plätzchen zu verarbeiten. 

Harmloſer als die Artemiſiaarten iſt die als Heilpflanze altbekannte Kamille 
(Matricaria Chamomilla), deren Blüten noch heute einen wichtigen Beſtandteil faſt 
jeder Hausapotheke ausmachen. Schon im alten Griechenland galten die kleinen 


Wermut, Kamille, Kardobenediktenkraut. 405 


Blüten als Heilmittel gegen verſchiedene Leiden. „Euanthemos“, d. h. gute Blume 
taufte Hippokrates die Pflanze. Galen aber nannte ſie Chamaimelon, was ſoviel 
heißt als: „Apfel, die am Boden wachſen“ und daran erinnern ſoll, daß die friſchen 
Blüten einen ſchwachen Apfelgeruch ausſtrömen. Aus Chamaimelon entwickelte ſich 
ſpäter das Wort Chamille oder Kamille. Die Kamille findet ſich in ganz Europa, 
auch in Vorderaſien und Auſtralien. Ihre getrockneten kleinen Blütenköpfe ſchmecken 
bitter und riechen aromatiſch. Ihrer Anwendung bei Frauenleiden verdanken ſie den 
Namen Matricaria (von mater — Mutter), doch werden fie auch als Tee bei Kolik, 
Leibſchmerzen und Durchfall und als 
ſchweißtreibendes Mittel bei Erkältungen 
benutzt. Sie dienen zu Kliſtieren bei 
Verſtopfungen, zumal bei kleinen Kin⸗ 
dern; fie werden mit anderen „er 
weichenden“ Kräutern in Kräuterkiſſen 
gefüllt zum Vertreiben der Zahn: 
ſchmerzen und auch als Verbandmittel 
bei ſchlaffen Geſchwüren benutzt, da fie 
die Haut leicht anreizen. Doch trotz 
dieſer vielſeitigen Vorzüge will die 
Wiſſenſchaft von den gelben Blüten— 
köpfchen nicht ſonderlich viel mehr wiſſen, 
obgleich die Droge noch im Mittelalter 
bei den Arzten in hohem Anſehen ſtand 
und z. B. von den arabiſchen Arzten 
im 10. Jahrhundert ſehr geſchätzt wurde. 
Heute iſt die Kamille vornehmlich ein 
Hausmittel, das, wenn auch ſein Nutzen 8 ge e 

oft problematiſch fein mag, doch vor lach einer getihmung won m Beftager n 
vielen anderen Hausmitteln den Vor⸗ 

zug hat, gänzlich ungefährlich zu fein. Verwechſlungen mit Anthemis- und Chryfan- 
themumarten, die nicht ſelten vorkommen, ſind leicht zu vermeiden, wenn man weiß, 
daß die „echte“ Kamille einen hohlen Blütenboden beſitzt, die Hundskamille aber und 
die anderen Kompoſiten, mit denen ſie mitunter verwechſelt wird, einen gefüllten 
Blütenboden haben. 

Auch das Kardobenediktenkraut (Cnicus benedietus) erfreut ſich als Hausmittel 
eines gewiſſen Rufes. Es war ſchon den Alten als „heteros knetos“ eine bekannte 
Heilpflanze, die in den Mittelmeerländern und Perſien wild wächſt, in Mitteleuropa 
dagegen kultiviert wird. Durch Mönche wurde die Staude in Mitteleuropa ein- 
geführt und in den Kloſtergärten gezogen. Ihrer angeblich bedeutenden Heilwirkung 
wegen nannten fie die Mönche Cnicus benedictus, d. h. geſegnete Diſtel, da die 
Pflanze zumal gegen Lungengeſchwüre und gegen die Peſt der Menſchheit gute Dienſte 
leiſten ſollte. Heute dienen die getrockneten Blätter und jungen Zweige, die meiſt im 
Juli und Auguſt geſammelt werden, noch als beliebtes Volksmittel bei Leberleiden, 
Hyſterie und Magenbeſchwerden feiner Bitterſtoffe wegen. 
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Auch die getrockneten Blätter des Huflattichs (Tussilago Farfara), der auf kalk⸗ 
reichen Ackern, an Wegrändern und Hügeln in ganz Europa gedeiht, dienen medi- 
ziniſchen Zwecken. Ihr Tee wurde ſchon von Dioskorides und Plinius bei Lungen⸗ 
krankheiten empfohlen, und ſpäter pries man das Rauchen der Blätter als ein 
unfehlbares Mittel, um — den Huſten zu vertreiben. Der Anwendung der Blätter 
bei Lungenkatarrhen und anderen Erkrankungen der Atmungsorgane verdankt die 
Pflanze den lateiniſchen Namen tussilago — Huſtenvertreiber. Als Hausmittel 
dienen die geruchloſen Blätter, die Schleim und Bitterſtoffe enthalten und von April 
bis Mai geſammelt werden, vornehmlich gegen Huſten und Verſchleimung der Luft— 
wege. Nach Godard und Deſchamps ſollen die Blätter auch bei Skrophuloſe gute 
Dienſte leiſten. Der Löwenzahn (Taraxacum offieinale), die letzte der ſechs offizinellen 
Kompoſiten, wird mitſamt der Wurzel im Frühjahr vor der Blütezeit geſammelt und 
getrocknet. Er findet ſich auf Wieſen und an Triften und Wegrändern bis in die 
Alpenregionen hinauf auf der ganzen nördlichen Erdhälfte und wurde im Mittelalter 
vielfach bei Augenkrankheiten angewandt, während Theophraſtos ſeine günſtige Wir— 
kung auf Sommerſproſſen und Leberflecke rühmte und die Arzte des 16. Jahrhunderts 
die beruhigende und einſchläfernde Wirkung der Pflanze prieſen. Von all dieſen 
wunderbaren Eigenſchaften der beſcheidenen Pflanze will die moderne Wiſſenſchaft 
nichts mehr wiſſen. Sie verwendet wohl mitunter noch die Wurzeln als ein die 
Abſonderungen des Unterleibes und der Galle beförderndes, Stockungen und Ver— 
ſchleimungen hebendes Mittel, verweiſt aber im übrigen die ganze Pflanze in die Haus— 
apotheke unter die vielen anderen Mittel, die — oft — nicht viel ſchaden, aber auch 
nicht viel nützen. 

Sechs offizinelle Heilpflanzen gehören zur Familie der Labiaten oder Lippen⸗ 
blütler: der Lavendel, Salbei und Thymian, der Rosmarin, die Minze und die 
Meliſſe. 

Die Meliſſe (Melissa officinalis) iſt im Mittelmeergebiet und in Mittelaſien 
heimiſch und verdankt ihren Namen dem ſüßen Duft, der die Bienen anlockt (Melissa 
— die Biene). Die Pflanze wurde zuerſt von den Arabern um das Jahr 960 in 
Spanien gezogen und gelangte ſchon frühzeitig in die Arzneigärten Mitteleuropas. 
Auch heute noch wird ſie viel in Gärten gepflegt. Sie iſt eine der älteſten Arznei⸗ 
pflanzen, die wir kennen, und genoß ehedem einen beſonderen Ruf dafür, daß ſie 
„Herz und Gemüt ſo trefflich zu ſtärken wiſſe“. Das Deutſche Arzneibuch bezeichnet 
als die offizinelle Droge die getrockneten Laubblätter der kultivierten Pflanze, die 
zumeiſt im Mai und Juni kurz vor der Blüte geerntet, bei Lichtabſchluß getrocknet 
und in Blechkäſten aufbewahrt werden. Die friſchen Blätter riechen ſtark, zitronen⸗ 
ähnlich; etwas ſchwächer iſt der Geruch der getrockneten Blätter, die aromatiſch 
bitter ſchmecken, Gerbſtoff, Bitterſtoffe, Harz, Schleim und ein feines ätheriſches Ol 
beſitzen, das durch Deſtillation aus den Blättern gewonnen wird. Zumal zur Her— 
ſtellung von Meliſſenſpiritus, der zu Einreibungen dient, und zu Waſchwäſſern wird 
an Stelle der Blätter oft das Ol verwendet, das ziemlich teuer iſt und darum nicht 
ſelten mit dem ſogenannten „indiſchen Meliſſenöl“ von Andropogon citratus ver- 
miſcht wird. Innerlich wird ein Aufguß aus Meliſſenblättern zur Stärkung des 
Magens und zur Vertreibung von Blähungen gereicht. 
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Auch die getrockneten Blätter des Salbei (Salvia officinalis), die aromatiſch 
bitter ſchmecken, ſind ein beliebtes Hausmittel, da ſie aufgebrüht ein treffliches Gurgel— 
waſſer abgeben und dieſer Tee auch gegen Nachtſchweiß und Durchfall gute Dienſte 
leiſtet. Die Blätter enthalten ein ſcharf ſchmeckendes, ätheriſches Ol, das durch 
Deſtillation gewonnen wird (Ausbeute 1,3 — 2,5 v. H.). Die Pflanze, die in Süd⸗ 
europa heimiſch iſt und bei uns als Heil- und Gewürzpflanze angebaut wird, war 
ſchon im Mittelalter ihrer Heilkräfte wegen berühmt. Bereits die Griechen und 
Römer wußten ſie zu ſchätzen und die Römer tauften ſie als Heilpflanze Salvia 
(von salvare heilen). 

Weit größeren Rufes noch als der Salbei erfreut ſich im Volke eine andere 
Labiate, die Pfefferminze (Mentha piperita). Ihre Blätter beſitzen friſch und ge- 
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Abb. 7. Pfefferminz⸗Ernte bei Mitchain (J. S. A.). (Nach John Jackſon.) 


trocknet einen ſcharf brennenden Geſchmack, eine Eigenſchaft, die im Namen „Pfeffer“ 
minze zum Ausdruck kommt. Das urſprüngliche Brennen weicht jedoch bald einem 
angenehmen kühlen Geſchmack, der die Menſchheit ſchon frühzeitig veranlaßte, ſich 
näher für die Pflanze zu intereſſieren und ihren Anbau zu fördern. Von China 
und Japan, die ſchon vor 2000 Jahren die Pfefferminze zogen, ſoll ſie zu uns 
gekommen ſein. Schon die Agypter kannten, wie Papyrosrollen aus dem 15. Jahr⸗ 
hundert v. Chr. melden, die Heilkraft der Minzen und legten einige Stauden ihren 
Toten mit ins Grab. Doch erſt im 17. Jahrhundert wurde die Zucht der Pfefferminze 
in Europa aufgenommen, zuerſt in England. Von England kam die Pflanze nach 
Deutſchland und verbreitete ſich dann über Frankreich, Italien und Nordamerika. 

Die Blätter werden während der Blütezeit der Pflanze, vom Juni bis zum 
Auguſt, gepflückt, bei Lichtabſchluß getrocknet und in Blechkäſten aufbewahrt. Sie 
enthalten ein ätheriſches Ol, das durch Deſtillation aus den Blättern gewonnen wird. 
Die Ausbeute betägt 1 — 1½ v. H. Der Gewinnung des Oles, das in der 
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Heilkunde und Kosmetik viel Anwendung findet, dienen zumal die großen Pfeffer— 
minzfelder, die in England bei Mitcham, in Deutſchland bei Leipzig und Gnaden— 
frei, in Frankreich, Italien und Nordamerika angelegt wurden. Das Ol wird 
mit Spiritus und Waſſer gemiſcht und dient jo zur Zubereitung von Mund— 
waſſer oder — wie vornehmlich in Frankreich der Alcohol de menthe — zur Be⸗ 
reitung eines erfriſchenden Getränkes. Mit Pfefferminzſpiritus werden Zucker⸗ 
plätzchen getränkt, die ſich als Pfefferminzplätzchen einer großen Beliebtheit erfreuen. 
Die Qualität des Oles wird bedingt durch die Menge von Menthol, einer chemiſchen 
Subſtanz, die aus dem Ole fabrikmäßig gewonnen wird und an Stelle von Pfeffer⸗ 
minzöl oft verwandt wird, zumal in trockenen Präparaten, die nicht viel Ol auf— 
nehmen können und doch „ſcharf“ ſein ſollen. Menthol enthalten verſchiedene Schnupfen⸗ 
pulver. Die bekannten Migräneſtifte beſtehen faſt ausſchließlich aus Menthol, einer 
weißen kampferähnlichen Subſtanz, die im engliſchen Pfefferminzöl — dem beſten, 
das wir kennen — bis zu 60 v. H. enthalten iſt. Die amerikaniſche Jahresproduktion 
in Pfefferminzoͤl beträgt gegen 90000 kg, die engliſche 9000 kg, die franzöſiſche 
3000 kg, 800 kg die deutſche und 600 kg die italieniſche. Freilich iſt das amerika— 
niſche Ol nicht eben erſtklaſſig. Es iſt häufig verunreinigt und wird gleich dem etwas 
bitteren Pfefferminzöl von Japan, das mit jährlich 70 000 kg der amerikaniſchen 
Produktion nicht ſonderlich viel nachſteht, zumeiſt auf Menthol verarbeitet. 

Zwei Thymusarten liefern uns in ihren mit Blättern und Blüten beſetzten 
Stengeln gleichfalls offizinelle Drogen: der Quendel (Thymus serpyllum) und der 
Thymian (Thymus vulgaris). Beide galten ſchon im Altertum als Pflanzen, deren 
Genuß anregend wirke und Kräfte verleihe. Vom griechiſchen thymos — Mut ſoll 
die Bezeichnung Thymus abzuleiten ſein. Der Quendel findet ſich im gemäßigten 
Europa, in Aſien und Afrika an trockenen ſonnigen Plätzen. Nach Theophraſtos wurde 
er viel in den Bergen Thrakiens gefunden. Das gewürzhaft riechende und ebenſo 
ſchmeckende Kraut, das vom Juni bis zum September geſammelt wird, wird bei 
Schwächezuſtänden — ähnlich wie Eau de Cologne — als Riechmittel benutzt. Auch 
dient das Kraut, wiewohl ſelten, ſeiner Bitter- und Gerbſtoffe halber innerlich als 
mildes, magenſtärkendes und krampflinderndes Mittel. Zumeiſt jedoch iſt die medi— 
ziniſche Verwendung des Quendels nur eine rein äußerliche. Er wird in Kräuter— 
kiſſen gefüllt, mit Spiritus zu einer Einreibung angeſetzt, die bei Verſtauchungen von 
Wert iſt. Der Thymian wächſt in ſüdlicheren Ländern, im Südweſten Europas und im 
Mittelmeergebiet. Das Kraut, das im Juni und Juli während der Blütezeit ge— 
ſammelt wird, hat einen aromatiſchen Geruch und einen kampherartigen Geſchmack. 
Es kam von Italien zu uns und wurde ſchon im 16. Jahrhundert in deutſchen 
Apotheken feilgehalten, da ihm ähnliche Eigenſchaften wie dem Quendel zugeſchrieben 
wurden. Heute dient es vornehmlich zu Umſchlägen, Bädern und zum Füllen von 
Kräuterkiſſen. Es enthält gegen 1¼ v. H. eines ſcharfen ätheriſchen Oles, das in der 
Medizin ſehr geſchätzt wird. Denn das Thymianöl beſteht faſt zur Hälfte aus Thymol, 
einer weißen kriſtalliniſchen Subſtanz, die auch in anderen Olen enthalten iſt und 
fabrifmäßig gewonnen wird. Thymol iſt eines unſerer beſten Antiſeptika, das häufig 
an Stelle von Karbolſäure angewandt wird, da es ebenſo ſcharf, aber ungiftig iſt. 

Die getrockneten blauen Blüten des Lavendels (Lavandula vera) finden 
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ſich nicht ſelten in unſerer Hausapotheke. Der Lavendel iſt an trockenen, unfrucht- 
baren Abhängen des weſtlichen Mittelmeergebietes heimiſch. Zu mediziniſchen und 
kosmetiſchen Zwecken wird er vielfach angebaut, vornehmlich in England, das zur 
Deſtillation von Lavendelöl große Felder mit Lavendel bebaut. Doch auch in Frank— 
reich und in den Alpenländern wird die Pflanze gezogen. In Deutſchland iſt der 
Lavendel von altersher eine geſchätzte Arzneipflanze. Lavendelwaſſer war ein be— 
gehrtes Augenheilmittel. Die Blüten werden vor dem völligen Erblühen geſammelt, 


Abb. 8. Abnahme von geſammeltem Lavendel in den Alpenländern. 
(Nach einer Photographie von Lautier Fils, Graſſe.) 


getrocknet und in Blechgefäßen aufbewahrt. Ihr Geruch iſt angenehm aromatiſch, ihr 
Geſchmack brennend kampferartig, bitterlich. Sie finden faſt nur äußerliche An— 
wendung in Form von Bädern und Umſchlägen, bei Rheumatismus und Lähmungen 
oder, mit Spiritus ausgezogen, als Einreibung. Auch dienen ſie zur Füllung von 
Kräuterkiſſen. Das ätheriſche Ol des Rosmarins (Rosmarinus officinalis) findet ebenfalls 
mediziniſche Verwertung. Die kleinen Blätter des 2 m hohen Strauches, der in den 
Mittelmeerländern heimiſch iſt, wurden ſchon von den Ärzten der Griechen geſchätzt, 
auch als Weihrauch benutzt, da ihr ätheriſches Ol ſcharf gewürzhaft, kampferähnlich 
riecht und ſchmeckt. Wenn auch die Blätter ſelbſt nie eine größere Bedeutung in der 
Medizin erlangt haben und nur ſelten einmal eine mit einem Extrakt aus Rosmarin— 
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blättern hergeſtellte Salbe bei Lähmungen Anwendung fand, ſo galt doch und gilt 
noch heute das ätheriſche Ol ſeiner mediziniſchen Wirkung halber als ein bedeutender 
Handelsartikel. Zumal in Dalmatien wird die Deſtillation des Oles im großen 
betrieben. Innerlich genommen wirkt das Ol anregend, ſofern die Doſis wenige 
Tropfen nicht überſteigt. Größere Mengen können leicht ſchädlich und ſelbſt tödlich 
wirken, da ſie das Atemzentrum lähmen. 

Sechs offizinelle Heilpflanzen liefert uns auch die Familie der Liliazeen: die 
Herbſtzeitloſe und die Aloe, den weißen Germer und die Meerzwiebel, die Sarſaparille 
und die Sabadille. Die getrockneten Wurzelſtöcke des weißen Germers (Veratrum album) 
wurden als offizinelle Droge ſchon früh in das Deutſche Arzneibuch aufgenommen. 
Die Wurzelſtöcke ſchmecken brennend ſcharf und bitter. Sie enthalten ein ſehr ſtarkes 
Gift, das Veratrin, und galten ſchon den Griechen und Römern als eine bedeutende 
Arzneipflanze, deren Ernte jedoch mit großen Gefahren verbunden ſei. So ſchreibt 
Plinius: „Erſt ſchneidet man um die Pflanze herum mit dem Schwerte einen Kreis; 
dann blickt man nach Oſten, fleht zu den Göttern, daß ſie gütigſt die Erlaubnis 
erteilen, ſie zu nehmen, und beobachtet dabei den Flug des Adlers. Ein ſolcher 
befindet ſich in der Regel in der Nähe. Fliegt er näher heran, ſo iſt dies ein Zeichen, 
daß derjenige, der die Wurzel geſchnitten hat, noch in demſelben Jahre ſterben muß.“ 
Die Pflanze galt als ein gutes Mittel gegen Wahnſinn und Epilepſie. Sie findet ſich 
auf Wieſen und an Bachufern in ganz Mitteleuropa, in ſüdlicheren Ländern mehr 
als Gebirgspflanze bis zu Höhen von 2500 und 2700 m. Heute verwenden wir die 
Wurzelſtöcke des weißen Germers nur noch wenig zu Heilzwecken. Ein ſpirituöſer 
Auszug dient als Einreibung bei rheumatiſchen Beſchwerden. Auch wird die ge— 
pulverte Droge zur Bereitung einer Salbe verwandt, die gegen Krätze, in der Tier- 
arzneifunde gegen die Räude gebraucht wird. Die innerliche Verwendung der Droge 
iſt wegen ihres Veratringehaltes gefährlich, da ſchon eine kleine Doſis den Tod zur 
Folge haben kann. Gerbſtoffe, Schleimſuppen und Kaffee, dem ein wenig Opium 
zugeſetzt iſt, gelten als die beſten Gegenmittel bei einer Veratrinvergiftung. Noch 
eine andere Liliazee, die Sabadille (Schoenocaulon officinale) zeichnet ſich durch ihren 
Gehalt an Veratrin aus. Die Sabadille, auch Läuſekraut genannt, iſt in Zentral— 
amerika zu Hauſe. Auf den Bergwieſen Mexikos, in Venezuela und in Guatemala 
wird ſie häufig gefunden, auch nicht ſelten angepflanzt und über Caracas (Hauptſtadt 
von Venezuela) nach Europa ausgeführt, wo das Veratrin in großen Fabrikbetrieben 
aus der Pflanze gewonnen wird. Schon im Jahre 1881 betrug die Ausfuhr von 
Caracas 12700 kg, die faſt ausſchließlich nach Hamburg verfrachtet wurden, um von 
da in deutſche Fabriken zur Verarbeitung verſchickt zu werden. Die offizinelle Droge 
der Sabadille iſt der Same, der mit Eſſig angeſetzt den Sabadilleſſig liefert. Der 
Same wird ſchon in einer Apothekertaxe von Straßburg vom Jahre 1759 als 
„mexikaniſcher Lausſamen“ aufgeführt; er war auch ein Hauptbeſtandteil des fran— 
zöſiſchen Kapuzinerpulvers, das gleichfalls zur Vertreibung von Läuſen im 18. Jahr⸗ 
hundert viel angewandt wurde. Heute benutzt man die Droge nur wenig mehr, 
ſondern faſt ausſchließlich nur noch ihren wirkſamſten Beſtandteil, das Veratrin, das 
die Haut reizt und als ableitendes Mittel bei Neuralgien dient. 

Gleichfalls in Zentralamerika, doch auch im Süden, in Peru und Braſilien, an 
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der Weſtküſte von Guatemala ſind die Smilazeen zu Hauſe, immergrüne rebenartige 
Halbſträucher, die zumal im ſumpfigen Waldland an Bäumen hochklettern. Ihre 
Wurzeln kriechen wagrecht am Boden hin; ſie bilden eine gewichtige Droge und 
wurden Jahrhunderte lang als das einzige Hilfsmittel gegen die Syphilis hoch ge— 
ſchätzt. Bei den Eingeborenen Mexikos und Süd⸗ 
amerikas waren die ſchleimig kratzend ſchmeckenden 
Wurzeln vor der Ankunft der ſpaniſchen Eroberer 
vielfach im Gebrauch. Wie Humboldt erzählt, 
brachen die Indianer in das Gebiet des Rio Cala- 
buri oft nur ein, um die Smilaxwurzeln zu holen, 
die ſie Sarſaparille nannten. Auch gegen die Gicht 
und den Rheumatismus, ſowie gegen die Skro— 
pheln wurden die Wurzeln angewandt, die geſchnitten 
und als Tee aufgebrüht wurden. Von Januar bis 
Mai, in der trockenen Jahreszeit werden die meiſten 
Sarſaparillwurzeln geerntet, eine mühſelige Arbeit, 
da ſie oft tief in der Erde ſtecken und ſorgfältig e Slice, ees 
ausgegraben werden müſſen. Dann werden fie (ach einer Zeichnung von R. Deffinger.) 
gewaſchen, getrocknet und zu Bündeln verſchnürt. 
Dies ift für die Fälſcher, deren es gerade dort nicht wenige gibt, eine ſehr angenehme 
Verpackungsart. Denn wenn auch die äußeren Schichten der Bündel ſtets gute Ware 
enthalten — die Honduraswurzel gilt für die beſte —, ſo iſt doch in den Bündeln 
ſelbſt oft ganz etwas anderes. Und da man 
nicht gut jedes Bündel öffnen laſſen kann, glückt 
der Schwindel immer wieder. Noch 1876 wurden 
von Tampico 2100 Ballen zu je 240 Pfund 
ausgeführt. Später wurde als Heilmittel gegen 
die Syphilis die Sarſaparillwurzel wenig mehr 
gewertet. Die Queckſilberpräparate traten an 
ihre Stelle, die wiederum ihrerſeits in letzter 
Zeit von dem Salvarſan abgelöſt wurden. 
Gegen Gicht und Rheumatismus werden 
auch die Samen der Herbſtzeitloſe (Colchicum 
autumnale) vielfach angewandt, da ſie, was 
neuerdings beſtritten wird, Harnſäure in größeren Abb. 10. Herbſtzeitloſe, Colchieum autumnale. 
Mengen aus dem Körper auszuſcheiden ver⸗ den, ae c g Genen. 
mögen. Schon die Griechen und Römer kannten i 
die ene EN ſich 1 en Wieſen in faſt (Nach einer Zeichnung von H. Hahn.) 
ganz Europa findet. Die Griechen nannten ſie „Ephemeron“, da angeblich derjenige, 
der auch nur eine einzige der giftigen Knollen aß, unfehlbar am ſelben Tage ſterben 
mußte. Denn die Wurzeln, noch mehr aber die Samen enthalten ein ſtarkes Gift, 
das Colchiein. Da die Pflanze im Herbſte die Blüten, im kommenden Frühjahr erſt 
die Blätter zeitigt, erhielt ſie den Namen Zeitloſe, Herbſtzeitloſe, während ihr 
wiſſenſchaftlicher Namen „Colchicum“ vom Lande Kolchis abgeleitet wird, wo einſt 
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— nach Dioskorides — viele Herbitzeitlofen wuchſen. Vom 17. Jahrhundert ab 
werden die Knollen zuerſt als Gichtmittel erwähnt. Die Samen werden während der 
Reife im Mai und Juni geſammelt. Sie haben friſch eine weißliche Farbe und 
fühlen ſich klebrig an, da ſie viel Zucker ausſchwitzen. Sie werden an einem nicht 
zu warmen, dunklen Orte getrocknet, wobei ſie eine dunkelrotbraune Farbe annehmen, 
und werden in Glasgefäßen aufbewahrt. Die Knollen, die man in Frankreich noch 
viel anwendet und die auch in Amerika zur Herſtellung von 
Gichtmitteln häufig Verwendung finden, ſammelt man kurz 
vor der Blütezeit gegen Ende Auguſt. 

Eine andere Liliazee, die gleichfalls mediziniſch wertvolle 
Knollen beſitzt, iſt die im ganzen Mittelmeergebiet heimiſche 
Meerzwiebel (Urginea maritima). Wir unterſcheiden zwei 
Arten, die eine mit rötlichen Zwiebeln, die von Algier und 
Sizilien aus in den Handel kommt, und die andere aus 
Griechenland und Malta, deren Zwiebeln weiß ſind. Die 
rötliche Sorte ſoll die kräftigere und wirkſamere ſein, doch 
das Deutſche Arzneibuch zieht die weiße griechiſche Knolle vor. 
Die fleiſchigen Zwiebelblätter werden getrocknet, wobei ſie eine 
hornartige Konſiſtenz annehmen. Sie find faſt geruchlos, ent- 
halten viel Schleim und ſchmecken bitter. Bei den Griechen 
und Römern ſchon fanden fie mediziniſche Verwendung. Spätere 
Jahrhunderte jedoch kannten die Droge nur noch als ein Mittel 
zum Vertreiben von Ratten und Mäuſen. Erſt im letzten bezw. 
vorletzten Jahrhundert gelangten die Zwiebelknollen wieder zu 
mediziniſchen Ehren. Insbeſondere war es ein Meerzwiebel— 
eſſig, der aus Waſſer, Eſſig, Alkohol und Meerzwiebeln ge— 
wonnen wird, und den ſchon Plinius als Heilmittel erwähnt. 
Er wird zuſammen mit Brechmitteln eingegeben und dient als 
ſchleimlöſende Arznei bei Bronchitis, auch als Gurgelwaſſer. 
Als ſechſte der offizinellen Liliazeen iſt die Aloe zu nennen, in 

1 80 deren großen Blättern, die mehrere Fuß lang werden und 
Abb. 11. Meerzwiebel, Ur. ſchwert⸗ oder ſichelförmige Geſtalt beſitzen, ein Milchſaft ſich 


ZP Sc, ES von befindet, der ſchon in den älteſten Zeiten als Heilmittel in 
H. Hahn.) hohem Anſehen ſtand. Um die Heilpflanze zu kultivieren, ſchickte 


Alexander der Große joniſche Gärtner nach Sokotra, deſſen 
Ware noch heute in gutem Rufe ſteht. Dioskorides und Plinius kennen bereits 
mehrere Aloearten, die einen guten Milchſaft liefern. Auch kennen ſie ſchon mehrere 
— Verfälſchungen. Einen wäſſrigen Extrakt aus dem bitter ſchmeckenden Saft wußte 
ſchon Trallianus, ein lydiſcher Arzt, der ſpäter in Rom lebte (6. Jahrhundert n. Chr.), 
herzuſtellen. Auch in Paläſtina war das Heilmittel nicht unbekannt. Leitet ſich doch 
das Wort Aloe vom hebräiſchen halal — bitter her. Gleichwohl aber gelangte die 
Aloe erſt ziemlich ſpät nach Europa. Albertus Magnus, Graf von Bollſtädt, der 
berühmte Dominikaner, der 1193 bis 1280 lebte, ſoll ſich um die Einführung der 
heilſamen Pflanze in Deutſchland verdient gemacht haben. Ihr Milchſaft iſt eines 
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unſerer beſten Abführmittel, das auch bei chroniſchen Verſtopfungen ſeine Wirkung 
nicht verſagt. Heute wird die Aloe in vielen tropiſchen Ländern, vornehmlich in Oſt⸗ 
und Südafrika, in Oſtindien, ſowie in Weſtindien gezogen. Den meiſten Aloeſaft 
erhalten wir aus Südafrika, wo die Gewinnung faſt ausſchließlich in den Händen der 
Eingeborenen liegt. Daher iſt dort auch heute noch die Fabrikationstechnik ſo primitiv, 
wie vor Jahrhunderten. Die dicken fleiſchigen Blätter werden abgeſchnitten, der aus⸗ 
fließende grüne Saft in Käſten geſammelt und in eiſernen Keſſeln über freiem Feuer 
eingekocht, bis er ganz dick geworden iſt. Der erkaltete Saft iſt feſt und hart und 
wird in Blechkiſten oder in Affenhäuten — das billigſte Verpackungsmaterial — nach 
den Hafenſtädten geſchafft und von dort nach Europa verſchickt. Über Kapſtadt, die 
Algoa- und Moſſelbai wird die meiſte Aloe ausgeführt. Minder ‚gute Sorten, die 
in der Veterinärpraxis Verwendung finden, werden dadurch gewonnen, daß man die 
Blätter, nachdem der erſte und zugleich beſte Saft ausgefloſſen iſt, auspreßt und mit 
Waſſer auskocht. Die afrikaniſche Aloe, die einzige, die das Deutſche Arzneibuch zu— 
läßt, iſt meiſt glänzend, da die Afrikaner beim Einkochen den Saft ſtark erhitzen. 
Eine nur mäßige Wärme gibt matte Stücke, die beſſer und wirkſamer ſein ſollen. 
In Weſtindien, wo man die Aloe kurz nach der Regenzeit erntet, wird der Saft in 
Kupferkeſſeln im Dampfbade allmählich eingedickt und ſolcherart eine ausgezeichnete, 
matte Ware gewonnen, die der afrikaniſchen in keiner Weiſe nachſteht. 

Zur großen Familie der Roſazeen, zu der unſere meiſten Obſtbäume gehören, 
zählen 5 offizinelle Heilpflanzen; die Quillaja und der Koſſobaum, die Roſe, Himbeere 
und die Prunusarten. 

Der Quillaja⸗ oder Seifenbaum (Quillaia saponaria) iſt in Chile, Peru und 
Bolivia zu Haufe. Er erreicht eine Höhe von 10 m, einen Umfang von 2—3 m 
und findet ſich in den Gebirgen bis zu 2000 m Höhe über dem Meeresſpiegel. Von 
mediziniſcher und techniſcher Bedeutung iſt ſeine Rinde, die ſorgſam abgeſchält, von 
der braunen Borke befreit und in großen Bündeln verpackt, von Chile und Peru 
aus nach Hamburg und Havre, den beiden bedeutendſten Stapelplätzen verfrachtet 
wird. Kaum 60 Jahre ſind es her (1850), als die erſten Rinden, damals von 
Panama, den Weg nach Europa fanden, doch ſchon iſt der Export ein ſo bedeutender 
geworden, daß allein von Chile jährlich mehr als 3 Millionen Kilo ausgeführt 
werden, die einen Wert von etwa einer halben Million Mark darſtellen. Die Rinde, 
deren Abkochung ſtark ſchäumt und die einen ſchleimigen, kratzenden Geſchmack beſitzt, 
wird als Tee bei chronifchen Lungenleiden gereicht. Außerlich dienen die Abkochungen 
als Mittel gegen Flechten, ſowie als Zuſatz zu Zahn-, Mund- und Haarwäffern. 

Häufigere Anwendung in der Medizin finden die Blüten des Koſſobaumes 
(Hagenia abyssinica), die eines unſerer bedeutendſten Bandwurmmittel darſtellen. 
In Abeſſinien, wo ſehr viel rohes Fleiſch gegeſſen wird, finden ſich Bandwürmer 
und andere läſtige Eingeweidewürmer weit häufiger als bei uns. Schon frühzeitig 
mußten daher die Eingeborenen nach einem Mittel ſuchen, das die ungebetenen Gäſte 
aus ihrem Körper wieder entfernte. Sie fanden dies Mittel in den weißen, von 
dunkelroten Kelchblättern getragenen Blüten des Koſſobaumes, der bis zu 20 m hoch 
wird und am beſten in gebirgigen Gegenden Abeſſiniens gedeiht, in Höhen von 
2500 bis 3000 m. Doch findet ſich der Baum auch nicht ſelten am Kilimandſcharo, 
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im Uſambaragebirge in Deutſch-Oſtafrika und — nach den Angaben Flückigers — 
auf Madagaskar. Die Blüten werden nach dem Verblühen geerntet, in Bündel ver- 
packt und durch die Seeſtraße von Bab el Mandeb nach Aden gebracht, von wo aus 
ſie in Säcken zu je 15 bis 20 kg die Seereiſe nach Trieſt, Livorno und Bombay 
antreten. Der Koſſobaum gehört zu den zweihäuſigen Pflanzen; er trägt Staub- 
gefäße und Griffel in verſchiedenen Blüten. Nur die weiblichen Blüten werden ge— 
ſammelt, da ſie wirkſamer ſind. Die friſche Ware hat einen kräftigen, an Holunder 
erinnernden Geruch und beſitzt eine lebhafte rote Farbe. Ihr Geſchmack iſt ſchleimig, 
unangenehm bitter und kratzend. Alte, minder: 
wertige Ware riecht nur noch ſchwach; auch hat 
ſie meiſt eine braune Farbe angenommen. 

Zu den Roſazeen gehören ferner einige 
Pflanzen, die als offizinelle Heilpflanzen im 
Deutſchen Arzneibuch aufgeführt werden und die 
dennoch kein Menſch für Medizinalpflanzen halten 
möchte, da ihre Hauptbedeutung auf ganz an— 
deren Gebieten liegt und der geſunde Menſch 
von ihnen weit höheren Nutzen zu ziehen weiß, 
als der kranke. Es ſind dies der Mandel- und 
der Kirſchbaum, der Himbeerſtrauch und die Roſe. 

Himbeeren, die Früchte des Himbeerſtrauches 


H? (Rubus idaeus) und die Kirſchen, die Früchte 

4 des Kirſchbaumes (Prunus cerasus) dienen ledig⸗ 

Abb. 12. Zweig vom Koſſobaum, lich dem Zweck, den Geſchmack der Arzneien 
Hagenia ame zu verbeſſern. Aus den genannten Früchten 


(Nach einer Zeichnung von R. Deffinger.) 8 8 5 
wird der Saft ausgepreßt und mit Zucker ein- 


gekocht. So entſtehen der Himbeerſaft und der Kirſchſaft, „Arzneimittel“, die in den 
Apotheken ziemlich häufig gebraucht werden. Ahnlichen Zwecken dient die Roſe (Rosa 
centifolia), die jedoch nicht den Geſchmack, ſondern den Geruch zu verbeſſern hat, 
und deren ätheriſches Ol, das bekannte koſtbare Roſenöl, daher gleichfalls im Deutſchen 
Arzneibuche Aufnahme gefunden hat. Der hohe Preis des Roſenöls, das heute vom 
Produzenten mit 1100 bis 1200 Mark für das Kilo verkauft wird, hat das Ol ſchon 
frühzeitig den berufsmäßigen Fälſchern in Bulgarien (dem bedeutendſten Erzeugungs⸗ 
lande) als intereſſantes Studienobjekt erſcheinen laſſen. Verfälſchungen mit Geranium⸗ 
öl und reinem Alkohol ſind faſt an der Tagesordnung, ſo daß es immer ſchwerer 
hält, ein reines Ol zu erhalten. Am häufigſten wird heute noch ein Honigſaft, in 
dem Roſenblätter gekocht worden ſind, der Roſenhonig benutzt, der bei Mundaffektionen, 
den ſogenannten „Schwämmchen“ der kleinen Kinder, beſonders in Verbindung mit 
Borax aufgepinſelt, auch wohl bei Halsleiden verdünnt als Gurgelwaſſer gebraucht wird. 

Die wichtigſte von den letztgenannten Arzneipflanzen iſt der Mandelbaum 
Prunus amygdalus), deſſen Früchte, die bekannten ſüßen und bitteren Mandeln, 
auch in der Medizin eine bedeutende Rolle ſpielen. Die ſüßen Mandeln werden fein 
zerſtoßen, mit Waſſer zu einem Brei angerührt und dieſer Brei dann durch ein Lein⸗ 
tuch gegoſſen. So erhält man eine „Mandelemulſion“, eine milchweiße Flüſſigkeit, 
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die eine innige Vermengung von Waſſer und Mandelöl darſtellt und in der Medizin 
als reizlindernde Mixtur, ſowie zur Verbeſſerung des Geſchmacks anderer Arzneien 
Verwendung findet. Das reine Mandelöl wird ſeines milden Geſchmacks wegen 
meiſt anderen fetten Olen vorgezogen und bei Heiſerkeit und anderen Erkrankungen 
der Atmungsorgane den Patienten eingegeben. Gleich den anderen fetten Olen ſpielt 
es auch eine bedeutende Rolle als Gegenmittel bei Vergiftungen mit ſcharfen Giften 
und ätzenden Flüſſigkeiten. Außerlich wird das Mandelöl angewandt als reizmildern— 


Abb. 13. Sortieren der Roſen. (Nach einer Photographie von Lautter Fils, Graſſe.) 


des Mittel zur Verteilung von Drüſenanſchwellungen und zur Erweichung verhärteter 
Sekrete in Ohr und Naſe. Noch wichtiger als die ſüßen Mandeln, ſind wegen ihres 
Gehaltes an einer Verbindung, aus der durch eine Enzymwirkung Blauſäure entſteht, die 
bitteren Mandeln, die, zerſtoßen und mit Waſſer deſtilliert, das Bittermandelwaſſer geben, 
eines unſerer wichtigſten Arzneimittel, das nervenberuhigend wirkt und mit der Zeit 
alle anderen Blauſäurepräparate in der Medizin erſetzt hat. Zumal bei hartnäckigen 
Huſtenanfällen wird Bittermandelwaſſer, oft mit Morphium zuſammen, verabreicht; 
natürlich in ſehr kleinen Mengen. Denn durch ſeinen Gehalt an Blauſäure, eines 
der ſtärkſten Gifte, das wir kennen, iſt auch das Bittermandelwaſſer ſehr giftig. 1,5 g 
bis 2 g ift die größte Menge, die ein erwachſener Menſch von dieſem Waſſer ver- 
tragen kann. 

Den fünf offizinellen Roſazeen folgen fünf Pflanzen aus der Familie der 
Euphorbiazeen: die Rizinusſtaude und die Crotonarten, das Euphorbium, die Hevea⸗ 
arten und der Kamalabaum. Die bekannteſte von allen fünf Pflanzen iſt die Rizinus⸗ 
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ſtaude (Rieinus communis), die in Indien und im tropiſchen Afrika zu Haufe iſt 
und von hier aus ihren Weg in die ganze bewohnte Welt angetreten hat. Der bib- 
liſchen Sage zufolge (vergl. Jonas 4, 6) ſoll aus einem Rizinusſamen in einer Nacht 
ein hoher Baum aufgeſchoſſen ſein, in deſſen Schatten Jonas zu Ninive trefflich 
ſchlummerte. Am nächſten Morgen aber, als der Prophet ſich erquickt von ſeinem 
Lager erhob, ſtach ein Wurm die Pflanze an, die nunmehr ſehr ſchnell verdorrte. 
Zweierlei iſt Wahrheit an dieſer Dichtung. Zum einen das ſchnelle Wachstum der 
Staude (wenngleich es nicht ſo ſchnell ſich vollzieht, daß in einer Nacht ein Baum 
aufſchießen kann), das der 
Pflanze den Namen „Wunder⸗ 
baum“ eingetragen hat, und 
zum anderen ihre überaus 
große Empfindlichkeit gegen 
Verletzungen. Doch nicht die 
Pflanze ſelbſt kommt für uns 
als Droge in Betracht, ſon⸗ 
dern nur ihre großen, ſchön 
marmorierten Samen, die 
viel Ol enthalten. Dies Ol 
galt ſchon von altersher als 
eines unſerer bewährteſten 
Abführmittel, und es wird in 
dieſer Eigenſchaft noch heute 
ſowohl in der Hausapotheke 
wie in der ärztlichen Praxis 
hoch gewertet. Die Kultur 
der Rizinusſtaude iſt uralt. 
Schon 4000 Jahre v. Chr. 
ſoll nach Angaben in den 
Papyrusrollen die Pflanze in 
Deg 7 Agypten gepflegt worden fein. 

ee e Herodot (484-427 v. Chr.) 

empfahl das Ol als Brenn⸗ 

öl, ſowie, mit Fett zu einer Salbe verrieben, als Einreibung. Doch ſchon Dios— 
korides (1. Jahrh. n. Chr.) weiß die abführende Wirkung des Oles zu ſchätzen. Durch 
Kreuzritter gelangte während der Kreuzzüge zuerſt der indiſche Wunderbaum nach 
Mittel⸗ und Nordeuropa, zunächſt freilich nur als Zierpflanze. Erſt in der Mitte 
des 18. Jahrhunderts wird das Ol aus den Samen des weſtindiſchen Rizinus als 
Abführmittel erwähnt. Eine engliſche Pharmakopöe gibt im Jahre 1788 den erſten 
ausführlichen Bericht von der Gewinnung und Wirkung des Rizinusöles, das heute 
wohl ſchwerlich — wenigſtens dem Namen nach — noch einem Menſchen unbekannt 
iſt. Gleichwohl aber iſt die Rizinusſtaude durchaus nicht ſo harmloſer Art, wie 
gemeinhin angenommen wird, und viele Menſchen haben ſich an dem Ole vergiftet, 
ehe deſſen wahre Natur erkannt worden war. Denn in den ölreichen Samen befindet 
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ſich auch ein ſehr gefährliches Gift, das Rizin, das — nach Ehrlich in Frankfurt 
— das heftigſte uns bekannte Gift iſt. Genügt doch — nach ſeinen Berechnungen 
— ſchon die winzige Menge eines Grammes, um anderthalb Millionen Meerſchweinchen 
damit zu töten. Dieſes Gift muß daher vollſtändig entfernt werden, ehe an eine 
Verwertung der Samen, bezw. des Oles für menſchliche Zwecke gedacht werden kann. 
Zum Glück gelingt die Reinigung des Oles vom Gifte ſehr leicht, jo daß Ver— 
giftungen ſchon ſeit langem nicht mehr zu verzeichnen ſind. Die Samen werden er— 
hitzt, durch ſanften Druck von der Schale befreit und zwiſchen warmen Platten ge⸗ 
preßt. Bei einer Temperatur von 20— 300 wird das beſte Ol gewonnen. Allmählich 
wird die Hitze etwas geſteigert. 
Dann wird das ganze Ol in Waſſer S 
gegoſſen und gekocht, wobei fich ’ 

ein weißer Schaum abſcheidet, den 
man abſchöpft. Das Ol wird in 
flache Gefäße gefüllt; in dieſen läßt 
man es einige Tage ſtehen und füllt 
es dann in große Tonkrüge, die 
etwa 70 Liter faſſen und bis zum 
Hals in die Erde eingegraben 
werden. Auf dieſe Weiſe wird ein 
reines, von Rizin befreites Ol ge— 
wonnen. 

Auch zwei Crotonarten ge— 
hören zu den offizinellen Euphor⸗ Abb. 15. Rizinus Samen. (Nach einer von Privatdozent Dr. Grafe 
biazeen: Croton tiglium und Gro- zur Verfügung geſtellten Photographie.) 
ton eluteria. Die reifen Samen 
des Croton tiglium werden geſchält, zerſtoßen und aus ihnen bei gelinder Wärme 
ein Ol gepreßt, das gleich dem Rizinusöl abführt, aber weit heftiger wirkt und gleich- 
zeitig ſchmerzhafte Koliken hervorruft. Schon die Hälfte eines Tropfens genügt, um 
ſehr ſchmerzhafte Stuhlgänge herbeizuführen. Ein einziger Tropfen 
vermag ein Menſchenleben ernſtlich zu gefährden. Reibt man 
das Ol auf die Haut, ſo brennt es heftig und ruft Puſteln 
hervor. Bei Rheumatismus und Neuralgien ſoll es mitunter 
gute Dienſte tun; doch kann es, ſeiner ſcharfen Wirkung wegen, 
nur mit größter Vorſicht angewandt werden. Die Crotonſtaude, 
die bis zu 6 m hoch wird, iſt in Oſtindien heimiſch; ſie wird 
Abb. 10. Riztinus-Frucht. auf Ceylon, Java und den Philippinen, auf Mauritius, Sumatra 

und in China gezogen. Harmloſer als Croton tiglium iſt die 
andere Crotonart, Croton eluteria, die ſogenannte „Kaskarille“, deren getrocknete 
Minde würzig riecht, bitter ſchmeckt und als offizinelle Droge von Bedeutung iſt. 
Kurz nach der Einfuhr der erſten Chinarinden (i. J. 1640) kamen auch von den 
Bahamainſeln die erſten Kaskarillrinden nach Europa, wo fie als Fiebermittel bald 
emen großen Ruf erlangten. Bald wurde die Zucht der Kaskarille in allen Tropen⸗ 
ländern, ſoweit fie irgendwie geeignet erſchienen, eifrig betrieben. Noch im ver- 

Welten, Verwertung. 27 
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gangenen Jahrhundert kamen viele Kaskarillrinden aus Paraguay. Der Strauch wird 
bis zu 6m hoch und iſt auf den Bahamainſeln heimiſch. Doch auch von Weſtindien, 
beſonders von Kuba kommen viele Rinden in den Handel. 

Eine andere offizinelle Euphorbiazee iſt die Euphorbia resinifera, die — wie 
alle Wolfsmilchgewächſe — bei Verwundungen einen weißen, bezw. gelben Milchſaft 
abſondert. Die Pflanze gedeiht in Nordafrika, vornehmlich im Atlasgebirge in 
Marokko. Ihr Saft, der aus der geritzten Rinde ausfließt und bald erhärtet, beſitzt 
einen brennenden Geſchmack und wird zu blaſen⸗ 
ziehenden Pflaſtern verarbeitet. Während die 
Früchte reifen, ſammelt man das Harz ein. Man 
ritzt die Stämme und Zweige an und ſammelt 
ſpäter den zu goldgelben Stücken erhärteten 
Milchſaft. Schon bei den alten Griechen galt 
das Euphorbium als ein heftig wirkendes Ab⸗ 
führmittel; doch ging die Kenntnis der Pflanze 
den Europäern ſpäter wieder verloren. Erſt im 
Jahre 1870 wurde durch Berg die Euphorbia 
resinifera einwandfrei als die Stammpflanze 
des gelben Harzes, des „Euphorbium“ feſtgelegt. 
1871 kamen die erſten Exemplare der Pflanze 
in den berühmten botaniſchen Garten von Kew 
bei London. In der Provinz Dimineh im Süd⸗ 
oſten von Marokko wurde und wird noch heute 
von Auguſt bis in den Oktober hinein das Harz 
geſammelt, eine Arbeit, die gerade nicht zu den 
angenehmſten gehört. Denn beim Abbrechen der 
Stücke entwickelt ſich leicht ein Staub, der das 
179 Geſicht heftig anſchwellen läßt und anhaltendes 
79 Nieſen verurſacht. Darum umwickeln ſich die 

ec Sammler Mund und Naſe mit Tüchern und 

Abb. 17. Croton tiglium L. A d S S 

(Nach einer Zeichnung von R. Oeffinger.) laſſen nur die Augen frei. So ſammeln fie die 

hellgelben Stücke ein, die meiſt über Mogador 

ausgeführt werden. Im Jahre 1878 betrug die Ausfuhr 2376 kg des gelben Harzes, 

das zumeiſt des Hautreizes wegen äußerlich bei Geſchwüren Anwendung findet. In 

der Tierarzneikunde wird es auch innerlich benutzt. Früher, als die Menſchen ſich 

noch mit Euphorbium purgierten, eine recht ſchmerzhafte und nicht ungefährliche Kur, 
mag der Export wohl noch bedeutender geweſen ſein. 

Der Kamalabaum (Mallotus philippinensis), der ebenfalls zu den Wolfsmilch⸗ 
gewächſen gehört, iſt ein immergrüner Baum, deſſen kleine Früchte einen Überzug 
von feinen Drüſenhaaren beſitzen. Dieſe werden abgerieben und bilden dann ein 
leichtes, braunrotes, feines Pulver, das weder Geruch noch Geſchmack beſitzt und 
„Kamala“ genannt wird. Kamala galt und gilt noch heute als ein ausgezeichnetes 
Wurmmittel. Doch wird es von den Eingeborenen auch gegen Hautkrankheiten an⸗ 
gewandt und auch bei uns, mit Ol zuſammengemiſcht, als Einreibung bei Flechten 
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verordnet. Der Kamalabaum gedeiht in ganz Südaſien; er findet ſich auf den 
malaiiſchen Inſeln, in Neu-Guinea und im nördlichen Auſtralien. In Indien 
werden von den Kamalabäumen, die meiſt wild wachſen, die roten, kirſchgroßen 
Kapſelfrüchte gepflückt und auf einem Siebe tüchtig durchgeſchüttelt. Drüſenhare, die 
an der Frucht haften bleiben, werden abgerieben. Schon 1500 v. Chr. ſtand das 
Kamala bei den Indern in hohem Anſehn, wie wir im Kauſitaki⸗Sutra (einem Werke 
über religiöſe Gebräuche der alten Inder) nachleſen können. Das Kamala enthält 
bis zu 80 v. H. eines eigenartigen Harzes, das ſeine Wirkſamkeit bedingt. Zu einer 
Kur benötigt man 6 bis 10 g des rotbraunen Pulvers. 1864 wurde das Kamala 
in die engliſche, 1871 in die deutſche Pharmakopöe aufgenommen. Auch auf Java und 
Ceylon gedeiht der Kamalabaum. Dort erreicht er oft eine Höhe von 25 bis 30 m. 
Er findet ſich viel in gebirgigen Gegenden und ſteigt im Himalajagebirge bis zu 
1500 m an. Die beſte Ware ſtammt von den Bergen zwiſchen Salem und Süd⸗Arcot 
am mittleren und unteren Godavari und wird von dort über Delhi ausgeführt. Ver⸗ 
fälſchungen mit Sand und mit rotem Bolus find bei dem Wert der Ware — das 
Kilo wird mit 3 bis 5 Mark bezahlt — nicht ſelten. Wir dürfen die Euphorbiazeen 
nicht verlaſſen, ohne die wichtigſten von ihnen, die Heveapflanzen, genannt zu haben, 
die techniſch von ungemein großer Bedeutung ſind, da ihr Milchſaft den Kautſchuk 
liefert, und die auch mediziniſch eine gewiſſe Bedeutung beſitzen. Denn aus den 
dünnen, braunen Kautſchukplatten der beiten Hevea, der Hevea brasiliensis, die 
den Parakautſchuk liefert, wird eine Droge gewonnen, die zur Bereitung von Heft- 
pflaſter, ſogenanntem „Kautſchukheftpflaſter“ dient. Auch die in der modernen Chi- 
rurgie zum Abſchnüren von Blutgefäßen ſo überaus wichtigen Kautſchukbinden geben, 
ſofern es das Deutſche Arzneibuch nicht bereits täte, den Heveapflanzen ein Anrecht 
darauf, unter den wichtigen Medizinalpflanzen aufgeführt zu werden. 

Die große tropiſche Familie der Zingiberazeen, die uns die wichtigſten Gewürz— 
pflanzen ſchenkt, gibt uns unter dieſen auch einige von mediziniſcher Bedeutung, den 
Ingwer, die Kardamome und die Kurkuma. Der Ingwer (Zingiber officinarum), 
mit dem wir beim Kapitel der Gewürzpflanzen uns noch eingehender beſchäftigen 
werden, iſt auch von alten Zeiten her ein bekanntes Medikament. Schon im 11. Jahr⸗ 
hundert wird er in angelſächſiſchen Tierarzneibüchern mehrfach erwähnt, und auch 
die Schule in Salerno lobt ſeine Vorzüge. Von Sierra Leone, Bengalen, Jamaika 
und Cochinchina wird der Wurzelſtock des Ingwers, die offizinelle Droge, eingeführt. 
Ganz oder teilweiſe geſchält kommt er in den Handel. Doch gilt die ungeſchälte 
Ware für die kräftigere. Der Wurzelſtock enthält ein aromatiſch riechendes, brennend 
ſcharfes ätheriſches Ol, Harz, Stärke und Bitterſtoffe. Er wird als magenſtärkendes 
Mittel geſchätzt, dient aber auch als Kaumittel bei Zungenlähmungen und übelriechen- 
dem Atem. Weniger Verwendung finden die Kardamomenfrüchte, die vom Oktober 
bis zum Dezember geerntet werden, eine nicht ungefährliche Arbeit, da die Sammler 
nicht nur die gelbweißen Früchte abzupflücken und in die Körbe zu ſchütten haben, 
ſondern ſich auch gleichzeitig vor Schlangen und Blutegeln hüten müſſen, die die 
Kardamomenfelder unſicher machen. Die Kardamomen dienen mediziniſch zum Stärken 
und Kräftigen des Magens und zum Vertreiben von Blähungen; ſie werden je⸗ 
doch auch häufig als geſchmackverbeſſerndes Mittel ſchlecht ſchmeckender Arzneien 
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angewandt.“) Die dritte der offizinellen Zingiberazeen, die Curcuma Cedoariae, 
wurde ſchon im 9. Jahrhundert in einem Würzburger Arzneibuch als Fiebermittel 
aufgeführt. Heute dient fie, zumal im Verein mit Galgant und Kardamom, als magen⸗ 
ſtärkendes Mittel. Sie enthält ätheriſches Ol, Harze und Gummi. Ihre Wurzel⸗ 
knollen werden von der braunen Korkſchicht befreit und kommen im ganzen oder in 
Scheiben geſchnitten als offizinelle Droge in den Handel. Da die Scheiben eine ent- 
fernte Ahnlichkeit mit Strychnosſamen aufweiſen, ſollen hierdurch ſchon Verwechſ— 
lungen vorgekommen ſein, was jedoch billig bezweifelt werden kann. Bei den Zingi⸗ 
berazeen muß endlich auch des Galgant (Alpinia officinarum) gedacht werden, deſſen 
Wurzel gleichfalls unter den Gewürzen genannt wird, und die auch medizinisch nicht 
ohne Bedeutung ift. Sie wird zu Tinkturen verarbeitet, die als magenſtärkendes, 
appetitanregendes Mittel verordnet werden. Als Volksmittel ut die Galgantwurzel 
bei Zahnſchmerzen im Gebrauch. 

Wichtiger als die Zingiberazeen ſind für die Medizin die Nachtſchattengewächſe, 
zu denen die Tollkirſche und das Bilſenkraut, der Stechapfel und der ſpaniſche 
Pfeffer gehören. Die Tollkirſche (Atropa 
belladonna) findet ſich in den gebirgigen 
Laubwäldern Europas und ſteigt in 
Deutſchland bis zu 1300 m über dem 
Meeresſpiegel an. Die Blätter werden 
während der Blütezeit im Juni und Juli 

von drei- und vierjährigen Pflanzen ge⸗ 
Nach einer ben Bei Verfügung ſammelt und bei einer Temperatur GA 
geſtellten Photographie.) etwa 30° getrocknet. Sie müſſen vor 
Licht geſchützt aufbewahrt werden, ſind 
oben bräunlichgrün, auf der Unterſeite graugrün und werden in kleinen Doſen bei 
Keuchhuſten, Epilepſie und Nervenleiden verabfolgt. Die Tollkirſche iſt eine unſerer 
gefährlichſten Giftpflanzen, die — trotzdem ſie der Menſchheit ſchon ſeit Jahrtauſenden 
bekannt iſt — exit ſpät Aufnahme in den Arzneiſchatz gefunden hat. Für verbreche⸗ 
riſche Zwecke freilich war ſie den Giftmiſchern ſchon von jeher eine alte Bekannte, 
und auch eitle Frauen wußten, zumal in Italien, ſich des Tollkirſchenſaftes zu bedienen, 
der die Pupillen vergrößert. Ihnen verdankt die Pflanze auch den Namen Belladonna 
d. i. ſchöne Frau, während der andere Namen Atropa von Linné gegeben wurde und 
an Atropos erinnern ſoll, die unerbittliche Parze, die den Lebensfaden der Menſchen 
abſchneidet. Das giftige Alkaloid der Pflanze, von dem ſchon 2 Tauſendſtel eines 
Gramms mehr ſind als ein Menſch vertragen kann, heißt Hyoscyamin; es geht 
während des Lagerns der Droge ſehr ſchnell in ein anderes nicht weniger gefährliches, 
das Atropin, über. Die Samen enthalten 0,3 v. H., die Blätter 0,2 v. H. des Alka⸗ 
loids. Es dient als Gegengift bei Morphiumvergiftungen, und auch in der Augen⸗ 
heilkunde wird es, da es — wie ſchon bemerkt — die Pupillen erweitert, zu diagno⸗ 
ſtiſchen Zwecken viel angewandt. 


) Welche bedenklichen Folgen das in den Samen enthaltene Kardamomöl bei unvorſichtiger 
Verwendung haben kann, wurde in der im Jahre 1911 vor Gericht verhandelten Altonaer 
Margarinevergiftung deutlich genug erwieſen. 
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Der Stechapfel Datura Stramonium) enthält gleichfalls Hyoscyamin und iſt 
daher ſehr giftig. Er iſt ein krautartiges Gewächs, das in der Nähe des Kaſpiſchen 
Meeres heimiſch ſein ſoll, ſich jedoch ſehr früh ſchon durch ganz Europa verbreitet 
hat bis hinauf zum 70. Breitengrade, und das überall in der Nähe menſchlicher 
Wohnungen, vornehmlich auf Schutthaufen, an Wegrändern und auf Feldern anzu⸗ 
treffen iſt. Die Pflanze beſitzt kleine, grüne, apfelähnliche Früchte, die mit Stacheln 
beſetzt ſind und ihr den Namen „Stechapfel“ eingetragen haben. Die lateiniſche Be⸗ 
zeichnung Datura wird vom perſiſchen tatula — ſtechen abgeleitet, während Stra- 
monium an den Fluß Strymon in Thrakien erinnern ſoll, an deſſen Ufer das un- 
heimliche Gewächs ſich häufig fand und von den Thrakierinnen, den gefürchteten 
Giftmiſcherinnen des Altertums, auch nicht ſelten angewandt worden ſein ſoll. 1550 
veröffentlichte Camerarius in Nürnberg die erſte Beſchreibung der Giftpflanze. Doch 
erſt 200 Jahre ſpäter wurde die Pflanze 1762 durch Störck in den Arzneiſchatz 
eingeführt. Ihre Blätter werden im Juni während der Blütezeit geſammelt, im 
Schatten ohne Wärme getrocknet, geſchnitten und in Glasgefäßen aufbewahrt. Sie 
ſchmecken friſch widerlich, getrocknet etwas ſalzig, enthalten Hyoscyamin und ein 
anderes giftiges Alkaloid, das Daturin. In ihrer Wirkung ähneln die Blätter denen 
der Tollkirſche. Vornehmlich werden ſie jedoch bei aſthmatiſchen Anfällen und bei 
Keuchhuſten verwandt. Sie werden verbrannt und ihr Rauch eingeatmet; auch werden 
die Blätter zu Zigarren und Zigarretten zuſammengedreht und bei Aſthmaanfällen 
geraucht. 

Die dritte der mediziniſch wichtigen Solanazeen iſt das Bilſenkraut (Hyoscya- 
mus niger), deſſen Heimat im weſtlichen Aſien zwiſchen dem Kaſpiſchen Meere und 
Afghaniſtan zu ſuchen iſt. Gleich dem Stechapfel gelangte auch das Bilſenkraut ſchon 
frühzeitig nach Europa; es wird in der Nähe menſchlicher Wohnungen, auf Schutt⸗ 
haufen und an Wegrändern, an Dorfſtraßen und an Zäunen angetroffen. Schon 
Dioskorides beſchreibt vier verſchiedene Bilſenkrautarten, die in Griechenland heimiſch 
waren, und die Schüler des Hippokrates wiſſen in der Heilkunde von dem giftigen 
Kraut die mannigfachſte Anwendung zu machen. Das Kraut der wilden Pflanze, 
das kräftiger iſt als das der kultivierten, hat einen widerlichen Geruch und ſchmeckt 
ſchwach bitterlich. Es wirkt ähnlich dem Kraute der Tollkirſche, iſt gleichfalls ſehr 
giftig, ſetzt die Pulsfrequenz herab und wird bei krampfartigen Leiden der Atmungs⸗ 
und Verdauungsorgane angewandt. Außerlich dient ein mit Bilſenkrautblättern zu— 
ſammengekochtes und dann filtriertes Ol als Einreibung bei Verſtauchungen. Häufig 
wird dieſem Ol noch Chloroform zugeſetzt. Das Bilſenkraut enthält eine beträcht- 
liche Menge des ſchon mehrfach erwähnten giftigen Alkaloids Hyoscyamin (bis zu 
I v. H.) und wurde ſchon von Sokrates als ein Giftkraut bezeichnet, deſſen Genuß 
Wahnſinn verurſachen könnte. Wie neuere Forſchungen ergaben, iſt im Bilſenkraute 
noch ein weiteres giftiges Alkaloid enthalten, das Hyoseyn oder Scopolamin, das 
ebenfalls mediziniſche Verwertung findet. Es wird Geiſteskranken als Beruhigungs⸗ 
mittel gegeben und findet auch, mit Morphium zuſammen, bei ſchweren Geburten 
Anwendung, um eine vorübergehende Bewußtloſigkeit, einen ſogenannten „Dämmer- 
zuſtand“ herbeizuführen. 

Die vierte offizinelle Solanazee iſt der ſpaniſche Pfeffer (Capsicum annuum), 
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der für uns als Gewürzpflanze von hohem Werte iſt, aber auch mediziniſche Be⸗ 
deutung beſitzt und ſchon im Jahre 1568 in der Ratsapotheke zu Braunſchweig, 
1582 in der Ratsapotheke zu Worms geführt wurde. Aus den brennend ſcharfen 
Früchten, die etwa 2 v. H. eines ſcharfen ätheriſchen Oles, ferner Wachs, gummi⸗ 
artige Stoffe, Harz und kriſtalliniſche Körper enthalten, empfiehlt Camerarius einen 
Tee zu kochen, der gut gegen die Waſſerſucht ſein ſoll. Innerlich wird eine aus 
den Früchten bereitete Tinktur bei Delirium tremens gegeben; ihrer Schärfe wegen 
dient dieſe Tinktur, natürlich tropfen⸗ 
weiſe genommen, auch als anregen⸗ 
des Mittel. Außerlich benutzt man 
ſie zu Einreibungen bei Rheumatis⸗ 
mus und Gicht. Auch wird ſie bei 
Zahnſchmerzen, bei Lähmungen der 
Zunge und der Kauwerkzeuge ver- 
ordnet. Weſtindiſche Arzte verordnen 
bei Halsſchmerzen Abkochungen von 
ſpaniſchem Pfeffer als Gurgelwaſſer. 
Vier wichtige Heilpflanzen weiſt 
auch die Familie der Cäſalpinazeen 
auf: die Senneskaſſie und den 
Kopaivabaum, die echte Ratanhia 
und den Tamarindenbaum. Die 
Senneskaſſie (Cassia angustifolia) 
iſt im mittleren Nilgebiet heimiſch. 
Sie findet ſich von Aſſuan, Dongola 
bis Kordofan wild als ein niedriger 
30 bis 60 em hoher Strauch mit 
paarig gefiederten Blättchen. Dieſe 
Blätter werden 2 bis 3 em lang 
und enthalten gegen 0,8 v. H. Senna⸗ 
Emolin, ein wirkſames Abführmittel. 
Sie werden vom Juni bis Dezember 
Abb. 19. Senneskaſſte, Cassia angustifolia. geſammelt, in Säcke verpackt und 

(ac onen ran nu SE nu kommen über England in den Handel. 

In der Provinz Dongola werden die meiſten Sennesblätter geſammelt, alljährlich 
in zwei Ernten, von Juni bis September und von März bis April. Meiſt werden 
die ganzen Pflanzen abgeſchnitten, zu Bündeln verpackt und ſo nach Kairo geſchafft, 
wo ſie von Stengeln und Hülſen befreit werden. Die lanzettlichen, zugeſpitzten, ſchwach 
behaarten Blätter werden auch in Timbuktu und im ſüdlichen Arabien geſammelt, 
wo die Cassia angustifolia ebenfalls gezogen wird. Die Blätter haben heute als 
Abführmittel nicht mehr die gleiche Bedeutung, wie noch vor 30 Jahren, als (im Jahre 
1877) Chartum allein 2000 Zentner Sennesblätter ausführte. Die Sympathien für 
dies Abführmittel, das oft Leibſchmerzen und Koliken nach ſich zieht und das von 
vielen Menſchen nur mit Widerwillen genommen wird, ſchwinden in dem Maße, als 
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die moderne Wiſſenſchaft, zumal die Chemie, der leidenden Menſchheit für die gleichen 
Zwecke andere Mittel an die Hand gibt, die angenehmer einzunehmen ſind, denſelben 
Zweck erfüllen und keine unangenehmen Nebenwirkungen beſitzen. 

Der Kopaivabaum (Copaifera officinalis) iſt ein ſtattlicher Baum Südamerikas, 
der bis zu 30 m hoch wird und in ſeinem Holzkörper von 1¼ — 2 em breiten Kanälen 
durchzogen wird, die mit einem klaren, dicken gelblichen Balſam von eigentümlich 
aromatiſchem Geruch und bitterlichem Geſchmack angefüllt ſind. Mitunter iſt der 
Baum, zumal in ſeinem unteren Ende, ſo ſehr mit dieſem Safte angefüllt, daß der 
Stamm mit einem lauten Knall auseinander berſtet und der Balſam zu Tage tritt. 
Schon ſeit Jahrhunderten iſt 
der Kopaivabalſam den Indi— 
anern als Wundbalſam von 
hohem Wert; er wird von 
ihnen dem Baum dadurch ent- 
zogen, daß man einen halben 
Meter hoch über der Erde ein 
Loch in den Stamm bohrt, in 
dieſes eine Rinne einführt und 
ſo den Balſam auslaufen läßt. 
So gewinnen die Indianer 
bis zu 50 Liter Balſam von 
einem einzigen Baume. Portu⸗ 
gieſiſche Mönche, die um das 
Jahr 1600 in Braſilien weil⸗ 
ten, brachten die erſte Kunde 
von dem heilſamen Balſam 
nach Europa und im Jahre 
1636 wurde „Balsamum co- 
paeyvae“ bereits in der Phar⸗ 
makopöe . Amſterdam auf- Abb. 20. Zweig vom Kopaivabaum, Copaifera officinalis. 
geführt. Heute verſorgen uns (Rach einer Zeichnung von W. Jacobs.) 
mehrere Staaten im Norden 
von Südamerika mit dem gelben Balſam, der von verſchiedenen Kopaiferaarten 
ſtammt. Vornehmlich wird das gelbe, dickflüſſige Harz der Copaifera officinalis, 
guyanensis und coriaca geſammelt. Der Balſam, der äußerlich gegen Krätze, inner- 
lich zum Abſtoßen verdorbener Schleimhäute dient, der bei Lungenkatarrhen und 
gonorrhöiſchen Leiden Anwendung findet, iſt eine wertvolle Droge und ein wichtiger 
Handelsartikel für viele ſüdamerikaniſche Staaten geworden, vornehmlich für Guayana, 
Venezuela, Kolumbien, Braſilien und das ganze öſtliche äquatoriale Südamerika. 

Nicht ſo bedeutend für die Therapie wie der Kopaivabaum iſt die echte Ratanhia 
(Krameria triandra), ein ſtrauchartiges Gewächs, das an den ſandigen Abhängen 
der Kordilleren wächſt und im Gebirge noch in Höhen von 2500 m angetroffen wird. 
Sie findet ſich in Braſilien, Bolivien und Peru, wo die Eingeborenen das Holz der 
Wurzel kauen, um ihre Zähne zu konſervieren. Im Jahre 1805 wurde die Wurzel 
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von Wildenow den deutſchen Ärzten empfohlen; doch erſt vom Jahre 1820 an fand 
ſie größere Verbreitung in Deutſchland. Jetzt bilden die getrockneten, bis zu 3 em 
dicken, braunroten, innen weißen Wurzelſtücke eine offizinelle Droge, die — zumal 
in der herbſchmeckenden Rinde bis zu 40 v. H. Ratanhiagerbſäure enthält und 
innerlich als Aufguß bei Nierenblutungen und Diarrhöen, äußerlich zur Herſtellung 
von Mund- und Gurgelwäſſern Verwendung findet. 

Der Tamarindenbaum, die vierte der offizinellen Cäſalpinazeen (Tamarindus 
indica), findet ſich wild im tropiſchen Afrika von Abeſſinien bis zum Sambeſi, wird 
jedoch auch in anderen Ländern des Südens oft gezogen, da er ſich als ſtattlicher, 
bis zu 25 m hoher, dichtbelaubter Baum trefflich zum Alleebaum eignet und ſeine 
15 em langen Früchte als durſtlöſchendes Obſt ſehr beliebt ſind. Das ſchwarzbraune, 
ſäuerlich ſchmeckende Fruchtfleiſch wird in der Medizin als ein milde wirkendes 
Abführmittel geſchätzt. Schon die alten Agypter benutzten das Mus des „Schoten- 
baumes“ als Abführmittel. Gleichwohl aber gelangte die Droge erſt ſpät nach 
Europa. Arabiſche Ärzte, die die Frucht tamar hindi, d. h. indiſche Dattel, nannten, 
brachten im Mittelalter dem Abendlande die erſte Kunde. Doch erſt in neuerer 
Zeit, da die Droge, zu Konfekt verarbeitet, von Frankreich her wieder zu uns kam, 
gelang es ihr, ein größeres Verbreitungsgebiet zu finden. In den Tropen wird der 
Tamarindenbaum höher geſchätzt, da die Früchte gleichzeitig ein beliebtes Kompott bilden. 
In Arabien und auf den Sundainſeln findet man oft die ſtattlichen Bäume, deren 
Früchte begehrt und — in Europa — mit 100 Mk. für 100 kg bezahlt werden, ein 
Preis, der manch einen dazu verführt, durch Verfälſchung des Tamarindenmuſes ſein 
Geſchäft zu machen. Selbſt Verfälſchungen mit Pflaumenmus ſind ſchon nachgewieſen 
worden. 

Auch einige unſerer wichtigſten Getreidepflanzen müſſen unter den offizinellen 
Heilpflanzen aufgeführt werden: der Weizen, der Reis und der Roggen. Die Weizen⸗ 
ſtärke dient als Puder; ſie wird zu Paſten verarbeitet, die bei Hautentzündungen 
auf die kranken Stellen aufgelegt werden. Auch wird die Stärke mit Waſſer zu- 
ſammen gekocht und Kindern im Kliſtier eingegeben bei Darmaffektionen, vornehmlich 
bei Sommerdiarrhöen. Als Puder für Kinder — doch auch in der Kosmetik — 
ſpielt neben der Weizenſtärke die Stärke des Reismehls, die Reisſtärke eine nicht 
unbedeutende Rolle. Wichtiger als dieſe beiden Gramineen iſt für die Heilkunde der 
Roggen (Secale cereale), doch nicht das gemeine Roggenkorn, ſo wie wir es im Brot 
alltäglich zu uns nehmen, ſondern ein krankes Roggenkorn, das ſogenannte „Mutter⸗ 
korn“. Denn auch die Pflanzen können krank werden wie die Menſchen, und die 
Krankheitserreger ſind, wie zumeiſt auch bei uns, vorwiegend Pilze, deren Sporen ſich 
durch die Luft verbreiten, die Pflanzen überfallen, auf ihnen wuchern, ſich ausbreiten 
und — da die Hilfe meiſt ausbleibt — ſie töten. Ein ſolcher Pilz iſt der zu den 
Askomyzeten gehörige Mutterkornpilz (Claviceps purpurea), der die meiſten Gramineen, 
mit Vorliebe aber den Roggen überfällt. Zuerſt ſiedelt er ſich auf den Spelzen des blüh⸗ 
enden Kornes an. Da entſtehen bräunliche, unangenehm riechende Tröpfchen, der fo- 
genannte „Honigtau des Roggens“. Mit einem weißen Pilzmyzel, das ſich aus Hyphen 
zuſammenſetzt, überzieht ſich der junge Fruchtknoten, der allmählich ganz vom Pilz 
durchwuchert wird. Konidien ſchnüren ſich ab, die den Honigtau erzeugen, hierdurch 
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Inſekten anlocken und fo für die Verbreitung des Pilzes Sorge tragen. Allmählich 
wird der ganze Fruchtknoten zerſtört, ſein Gewebe wandelt ſich um in eine mit Pilz⸗ 
hyphen dicht verflochtene, ſchmierige, ſchmutzig weiße Maſſe, aus der ſich das eigent- 
liche Sklerotium entwickelt. Das Sklerotium, der Dauerzuſtand des Pilzes, bildet 
einen bis 6 em langen, ſtumpf dreikantigen, hornartigen Körper, der dunkelviolett, 
am Grunde etwas heller iſt und in kleinen Tröpfchen eine beträchtliche Menge farb— 
loſen fetten Oles enthält. Wenn die Ahre reift, fällt mit 
den geſunden Körnern — denn natürlich ſind nicht alle Körner 
vom Pilze befallen worden, ſondern meiſt nur zwei bis drei 
in einer Ahre — auch das Sclerotium ab, bleibt bis zum 
Frühjahr liegen und entwickelt dann Sporenfrüchte, die ſich 
durch den Wind verbreiten. 

So ut der Werdegang des Mutterkorns (Secale cor- 
nutum), wie man die violett⸗ſchwarzen Sklerotien gemeinhin 
bezeichnet. 

Es iſt ein ausgezeichnetes Heilmittel für die Geburts- 
hilfe, das die Wehen herbeiführt, ſie verſtärkt und für Gebär⸗ 
mutterblutungen von größter Bedeutung iſt und daher eines 
der wichtigſten Heilmitttel unſeres Arzneiſchatzes, das faſt bei 
keiner Entbindung fehlt. Die Chineſen ſollen es ſchon in Abb. 21. Blüte vom a 
den älteſten Zeiten für geburtshilfliche Zwecke verwandt haben. e 
Bei uns wurde es erſt im 18. Jahrhundert durch Camerarius 
in Tübingen verbreitet. In den letzten Jahrzehnten hat 
man die Droge eifrig unterſucht und als wichtigſte Beſtand— 
teile zwei Alkaloide gefunden: das Ergotin und das Ek— 
bolin, die ſich neben anderen Subſtanzen, wie Sklerotin— 
ſäure, Sklerojodin, Sklerokriſtallin, Skleromuzin, im 
Mutterkorn finden. Die Droge, die vornehmlich im 
nordweſtlichen Spanien und in Südrußland geſammelt 
wird, wird teils als Extrakt, teils als Aufguß in großen 
Mengen verbraucht. Mehr als 40 000 ke führt allein 
alljährlich Nordamerika ein, das freilich in Form von 
Extrakten einen großen Teil wieder nach Europa zurück— 
ſchickt, da die amerikaniſchen Fluidextrakte der leichten 
und angenehmen Handhabung wegen gern verwandt 
werden. 

d Auch die Gentianeen weiſen drei offizinelle Heil- 

Abb. 22, Eat vom Enzian. pflanzen auf: den Enzian, das Tauſengüldenkraut und 
l den Bitterklee. Der Enzian (Gentiana lutea) war ſchon 
1005 Altertum als Heilpflanze berühmt und feine Wurzeln bildeten ein begehrtes Bitter⸗ 
mittel. Wie Dioskorides und Plinius erzählen, hatte König Gentius von Illyrien 
(geſtorben 167 v. Chr.) einſt die Wurzel gegen die Peſt empfohlen. Ihm zu Ehren 
erhielt die Pflanze den Namen. So berichtet auch Brunfels: „Enzian hat ſeinen 
nammen von Gentiano, eim Kunig der Illyrier, welcher yn am erſten erfunden und 
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ſein tugent erkundete.“ Galen empfahl die dunkelbraune, längsrunzelige Wurzel, die 
einen bitteren Geſchmack beſitzt, gegen die Auszehrung, Origines gegen das Blutſpeien, 
und Coelius Aurelianus gegen — Spulwürmer. Weniger verbreitet war die Ver⸗ 
wendung des Tauſendgüldenkrautes (Erythraea centaurium), wenngleich die Pflanze 
ihrer angeblich großen Heilkraft wegen den ſtolzen Namen Centaurea, d. i. Hundert 
Gülden erhielt, ein Wert, der ſich im Volksmunde noch verzehnfachte. Die Wiſſen⸗ 
ſchaft verwendet die oberirdiſchen Teile der blühenden Pflanze, die im Juli bis 
Auguſt geſammelt und getrocknet werden, und Schleim, Stärkemehl ſowie etwas äthe- 
riſches Ol enthalten, als magenſtärkenden Tee, ſowie als Zuſatz zu bitteren Tee⸗ 
miſchungen und Tinkturen. Noch geringere Bedeutung als Heilpflanze beſitzt der 30 em 
hohe, gleichfalls offizinelle Fieberklee (Menyanthes trifoliata), der ſich an naſſen Stand⸗ 
orten Mitteleuropas und Nordamerikas, vornehmlich aber in den hochnordiſchen 
Gebirgen findet und in ſeinen 3 em langen, bitter ſchmeckenden Laubblättern einen 
Bitterſtoff, das Menyanthin, enthält. Die Blätter werden von Mai bis Juni geſammelt, 
getrocknet und im Aufguß als magenſtärkende Arznei gereicht. 

Drei Heilpflanzen müſſen bei der Familie der Malvazeen genannt werden: der 
Eibiſch, die Malve und die Baumwolle. Die Malve (Malva silvestris) wächſt auf 
Schutt, an Zäunen und Wegrändern in ganz Mitteleuropa und Mittelaſien. Ihre 
Blätter dienen vornehmlich zu Teemiſchungen, zu Bruſttees, zu erweichenden Tees 
und dergleichen. Auch wird ein Aufguß aus Malvenblättern zu Umſchlägen ver⸗ 
wandt. Wichtiger für die Heilkunde als die Malve iſt die zweite Malvazee, der 
Eibiſch (Althaea officinalis), deſſen Blätter und Wurzeln mediziniſch angewendet 
werden. Die 1—1½ m hohe Staude findet ſich auf feuchtem, ſalzhaltigem Boden 
in Süd⸗ und Mitteleuropa, in Weſt⸗ und Nordaſien, in Nordamerika und in 
Auſtralien. Bei Katarrhen der Atmungsorgane werden die Blätter im Aufguß als 
Gurgelwaſſer benutzt. Der Hauptwert der Pflanze jedoch liegt in dem ſtarken Wurzel⸗ 
ſtock, der im Herbſt geſammelt wird. Geſchält iſt er gelblich weiß und enthält 35 v. H. 
Schleim, viel Stärke und Zucker. Die Altheewurzel wird in den Bruſttee gemiſcht; 
ſie wird, mit Waſſer angeſetzt, bei Entzündungen der Atmungsorgane gereicht, auch 
zu Sirup verarbeitet und bildet eine unſerer wichtigeren Drogen. Die Pflanze wird 
in Bayern, vornehmlich bei Bamberg und Nürnberg, vielfach gezogen. Auch die 
Baumwolle (Gossypium herbaceum) muß unter den Medizinalpflanzen genannt 
werden, obgleich ihre Hauptbedeutung auf dem Gebiete der Textilinduſtrie liegt. Doch 
die langen weißen Haare, von denen die Kapſelfrüchte der Pflanze voll ſind, die 
eigentliche Baumwolle, findet gereinigt in der Medizin, zumal in der Chirurgie als 
Watte vielfache Verwendung, da ſie unſer wichtigſtes Verbandmittel iſt. 

Der zur Familie der Irideen zählende Safran (Crocus sativus), der als 
Gewürzpflanze für uns wertvoll ift, bietet in den Narben feiner Blüten ein ſchmerz— 
und krampfſtillendes Mittel. 

Nicht viel wichtiger für die Medizin iſt eine andere Iridee, die Veilchenwurz 
(Iris florentina, I. Germanica, I. pallida), eine Pflanze, die 1 m hoch wird, ſchöne 
große, weiße und violette Blüten beſitzt und in gebirgigen Gegenden des ſüdlichen 
Europas zu Hauſe iſt. Sie wird in Italien, vornehmlich bei Florenz und Lucca, 
häufig angebaut. Doch auch in Frankreich, in Marokko und in Indien wird die 
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Pflanze gezogen, deren große, weiße Wurzelſtöcke veilchenartig riechen. Man gibt ſie 
kleinen Kindern, damit dieſe darauf beißen und fo leichter die erſten Zähnchen be- 
kommen, ein Brauch, der ſchon ſehr alt iſt, bereits von Plinius erwähnt wird und, 
obgleich er ziemlich wertlos iſt, noch heutigen Tages geübt wird. 

Weit bedeutender für die kranke Menſchheit als dieſe beiden Irideen ſind zwei 
Pflanzen aus der Familie der Rubiazeen; die Bred)- 
wurz und der Chinabaum. 

Die Brechwurz (Uragoga ipecacuanha) iſt ein 
niedriger Halbſtrauch, der in den feuchten Wäldern 
Südbraſiliens zu Hauſe iſt. Dort werden das ganze 
Jahr hindurch, die Regenzeit ausgenommen, die oer: 
dickten, geringelten, dunkelbraunen Wurzeln, die als 
Brechmittel in der Medizin ſehr geſchätzt werden, ge⸗ 
ſammelt. Die faſt wagrecht unter der Erde ver— 
laufende Wurzel wird ausgehoben; doch werden die 
an den Knollen entſpringenden jungen Wurzeln im 
Boden belaſſen, da fie Adventivknoſpen bilden, aus 
denen nach drei bis vier Jahren neue Pflanzen ent: 
ſtehen. Die ausgehobenen Wurzelſtücke, an denen die 
Narben der Seitenwurzeln noch ſichtbar ſind, werden 
gewaſchen, getrocknet und 
ſind nach drei bis vier Abb. 23. Zweig von Eibiſch, Allhaea 

Tagen verſandfähig. oftieinalis. 

Dann merden fie zu 

großen Bündeln, ſogenannten „Seronnen“ zuſammen— 
geſchnürt, die 40 bis 45 kg ſchwer find und von den 
Eingeborenen oft viele Tagereiſen weit aus dem Innern 
des Landes bis an die Küſte gebracht werden müſſen. 
Zu Schiff kommen ſie dann nach Rio de Janeiro, dem 
Hauptſtapelplatz, von dem aus ſie zumeiſt nach London 
verfrachtet werden. Die Ware von Matto Groſſo, einer 
Provinz im ſüdlichen Braſilien, gilt gemeinhin für die 
beſte. Die Tupiindianer Braſiliens ſollen ſchon ſeit langen 
Zeiten ſich der Brechwurzeln bedienen und ihr auch den 
Namen Ipekakuanha gegeben haben, was auf Deutſch 
ſoviel bedeutet als „kleines Kraut, das am Wege wächſt 
und Brechen erregt.“ Ein portugieſiſcher Mönch, namens 
Triſtram, der um das Jahr 1590 in Braſilien lebte, 
erwähnt die Pflanze zum erſtenmal. Schon 1684 wußte Helvetius, der die Wurzel 
als ein Geheimmittel verwandte, das er niemandem verriet, gute Kuren bei Ruhr— 
anfällen mit ihr durchzuführen, ſo daß König Ludwig XIV. ihm ſein Geheimnis für 
1000 Louisdor abkaufte und ihm noch obendrein das Monopol des Alleinverkaufs 
für Frankreich übertrug. In Deutſchland war der Philoſoph Leibniz einer der erſten, 
der die öffentliche Aufmerkſamkeit auf die Wurzeln lenkte, die noch im 18. Jahr⸗ 


Abb. 4. Wurzel vom Eibiſch. 
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hundert ſehr teuer waren. Wurde doch im Jahre 1704 das Pfund noch mit 30 Gold— 
gulden bezahlt. Heute koſtet das nämliche Quantum 8 bis 10 Mk. Die Wurzeln 
enthalten ein ſcharfes Alkaloid, das Emetin, das in der Rinde der beſten Ware bis 
zu 4 v. H. enthalten iſt, ſich jedoch im Holze ſpärlicher findet. Die Droge dient 
nicht nur als Brechmittel, ſondern auch als ſchleimlöſendes Mittel bei Erkältungen; 
ſie wirkt als Tee krampfſtillend und, im Kliſtier, ſtopfend bei Diarrhöen. 

Die andere Rubiazee, die noch 
bedeutender iſt und von vielen Arzten 
als unſere wichtigſte Medizinalpflanze 
überhaupt angeſehen wird, iſt der China⸗ 
baum (Cinchona suceirubra), der gleich⸗ 
falls in Südamerika zu Hauſe iſt. An 
den Oſtabhängen der Cordilleren, vom 
10% nördlicher Breite bis zum 22“ 
ſüdlicher Breite ziehen ſich in einem 
Bogen von etwa 500 Meilen die China⸗ 
bäume entlang, die unſeren Syringen 
ähnlich ſehen, weiße, rote und violette 
Blüten beſitzen und in ihrer Rinde 
ein treffliches Fiebermittel, vornehmlich 
gegen die Malaria, bieten. Die medi⸗ 
ziniſche Bedeutung der Chinarinde ſoll 
den Eingeborenen Südamerikas längſt 
bekannt geweſen ſein, ehe die Spanier 
ihren Fuß auf das mit Heilpflanzen 
ſo geſegnete Land ſetzten. Angeblich 
ſoll ein Jeſuit, der von einem eingebo- 
renen Kaziken durch Chinarinde vom 
Fieber geheilt wurde, die erſte Kunde 
nach Europa gebracht haben, eine etwas 

Abb. 25. Brechwurz, Uragoga inecacuanha. unwahrſcheinlich klingende Erzählung, 

C da die Eingeborenen Südamerikas noch 

heute die Rinde des Chinabaumes nicht 

berühren, ſondern ſie für giftig halten. Wahrſcheinlich wurde erſt im Jahre 1630 
durch den ſpaniſchen Corregidor von Loxa, Don Lopez di Canizares, den die China⸗ 
rinde vom Wechſelfieber heilte, die Droge bekannt. Er ſandte 1638 die koſtbare 
Rinde an die Vizekönigin von Peru, die Gräfin Chinchon, der zu Ehren die Pflanze 
den Namen „China“ erhielt, ein Name, der mit dem Reiche der Mitte in keiner 
Weiſe zuſammenhängt. Schon 1640 trieb der Leibarzt der Gräfin Chinchon einen 
ſchwunghaften Handel mit Chinarinden und verkaufte das Pfund mit 400 Mk. 
(heute koſtet es 80 Pfennige bis 1 Mk.). Ludwig XIV., der an Malaria litt, ſoll 
als einer der erſten durch die Chinarinde geheilt worden ſein. Er kaufte 1679 das 
Heilmittel dem engliſchen Arzte Talbot ab, dem er 2000 Louisdor und eine ſtattliche 
Leibrente dafür gab. Allmählich wurde die Verwendung der 2 bis 5 mm dicken Rinde, 
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die ſowohl von den Zweigen wie vom Stamme ſelbſt abgeſchält wurde, eine grau⸗ 
bräunliche Außenſeite und eine rotbraune Innenſeite beſitzt, eigenartig riecht und bitter 
ſchmeckt, im Volke immer mehr und mehr verbreitet. Große Ballen mit Chinarinde 
fanden den Weg nach Europa, obgleich die Ernte eine recht mühſelige iſt. Bis 
1000 m hoch und noch höher im Gebirge müſſen in Ekuador und Peru die Rinden⸗ 
ſammler klettern, ehe ſie zu den Chinabäumen kommen. Gleichwohl aber beſtand die 
Gefahr, daß die Pflanze 
durch Raubbau mit der Zeit 
eingehen würde. 
Frühzeitig wurden auch 
Verſuche angeſtellt, den 
Chinabaum in andere Län⸗ 
der mit ähnlichen klimati⸗ 
ſchen Verhältniſſen zu ver- 
pflanzen. Franzöſiſche Kul⸗ 
turen, die in Algier und 
auf Reunion angelegt wur⸗ 
den, gingen bald wieder 
ein. Mehr Glück hatten die 
Engländer mit ihren Ver⸗ 
ſuchen auf Ceylon und in 
Indien, von denen bald 
mehr als anderthalb Mil— 
lionen Kilo jährlich ge— 
erntet werden konnten. Ein 
Sechſtel dieſer Produktion 
ſtammte aus Ceylon. Hier 
gedeiht der Baum noch in 
einer Höhe von 2600 m. 
Vor 20 Jahren waren die 
Ernten in Indien noch be— 
derber als heute. 1886 
ieferte Ceylon allein mehr f j en Ns! 
als 7 Millionen Kilo nach . von area ben 
London. Doch bald lohnte (Nach einer Photographie.) 
ſich den Pflanzern der An⸗ 
bau nicht mehr. Die Chinarinde war, ſeitdem ſie nach Europa kam, bald ein Gegen⸗ 
ſtand eifriger Studien geworden, und mancher Pharmakologe machte ihre Erforſchung 
zu ſeinem Lebenszweck. 1820 glückte es Pelletier und Caventon, das wirkſame Al⸗ 
kaloid der Rinde, das Chinin, zu entdecken und es aus der Droge rein darzuſtellen. 
., . Chinin enthält die offizinelle Rinde; doch werden jetzt auch Bäume 
gezüchtet, die 10 bis 17 v. H. Chinin aufweiſen. Darum galt bald nicht mehr die 
Rinde als eigentliches Fiebermittel, ſondern nur noch das Chinin, das fabrikmäßig 
aus der Rinde hergeſtellt und noch im Jahre 1870 mit 545 Mk. für das Kilo be⸗ 
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zahlt wurde. Solange war die Kultur der Chinabäume gewinnbringend geweſen. Doch 
in den ſiebziger und achtziger Jahren entdeckte die Chemie außer dem Chinin auch 
verſchiedene andere Fiebermittel (Antifebrin, Antipyrin), die dem Chinin erheblichen 
Wettbewerb machten, ſo daß ſein Preis innerhalb von 20 Jahren von 545 Mk. auf 
30 Mk. ſank. Da ſchlugen die indiſchen Pflanzer zum großen Teil ihre Chinabäume 
nieder und legten Teekulturen an, die ſich beſſer bezahlt machten. Weit bedeutender 
aber als die indiſchen Kulturen waren die der Holländer auf Java geworden, die 


Abb. 27. Verarbeitung von Chinarinde. Links: Ausleſen. Rechts und Hintergrund: Trocknung auf Tampirs und 
auf Rottenkäſten. (Nach einer von Gehe & Cie., Dresden, zur Verfügung geſtellten Photographie.) 


beſtehen blieben und noch heute faſt den Geſamtbedarf der ganzen Welt an China⸗ 
rinde (annähernd 80 v. H.) decken. Sie liefern jährlich mehr als 10 Millionen Kilo 
Rinden nach Europa. Denn wenn auch das Chinin heute nicht mehr als das 
Univerſalmittel gegen Fieber angeſehen wird, ſo bleibt der Chinabaum doch noch 
immer die einzige Medizinalpflanze, die wir mit Erfolg gegen die Malaria anzu⸗ 
wenden wiſſen, und die daher allein den Europäern den Aufenthalt in den Tropen 
ermöglicht. Auch gilt uns das Chinin als ein ſehr wertvolles Heilmittel gegen den 
Keuchhuſten. Es iſt daher verſtändlich, daß trotz des gewaltigen Preisſturzes des 
Chinins, der ſeinerzeit die indiſchen Anpflanzungen brachlegte, jetzt wieder mit China⸗ 
kulturen begonnen wird, wenn auch in anderen Ländern, wo der Boden weniger 
teuer iſt als in Indien. Die holländiſchen Kulturen ſind noch immer die bedeutendſten; 
die großen deutſchen Chininfabriken beziehen faſt ihren Geſamtbedarf über Amſter⸗ 
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dam von den holländischen Kolonien und nur wenig mehr aus London. Deutſchland 
führte 1906 3678000 kg Chinarinden im Werte von 4781000 Mk. ein. 

Eine wichtige Arzneipflanze gehört zur Familie der Skrofulariazeen oder Rachen⸗ 
blütler: der rotblühende Fingerhut Digitalis purpurea), deſſen große Blätter bei 
verſchiedenen Herzerkrankungen von großem Werte find, da das Digitalin, das mit, 
ſame Alkaloid des Fingerhuts, die Elaſtizität des Herzmuskels herabmindert. Die 
krautartige Pflanze, die in den Gebirgswäldern vornehmlich Weſteuropas wächſt, 
doch auch im Harz und in den Vogeſen, im Schwarzwald und in Skandinavien ſich 
findet, wird nicht ſelten auch als Zierpflanze der ſchönen 
großen Blüten halber angepflanzt. Die Blätter werden 
während der Blütezeit im Juli und Auguſt geſammelt und 
im Schatten getrocknet. Sie wurden ſchon im 10. Jahr⸗ 
hundert äußerlich zu Umſchlägen gegen Geſchwüre gebraucht. 
Dennoch mochten die Arzte von dem Gewächs, das mit 
zu unſeren gefährlichſten Giftpflanzen gehört, lange Zeit 
nichts wiſſen, und noch Murray bezeichnete 1776 den Finger- 
hut, der feinen Namen von der Form feiner Blüten er⸗ 
halten hat, als ein „zweideutiges Mittel“. Es bleibt daher 
das Verdienſt des engliſchen Arztes Withering, der 1741 
bis 1799 in Birmingham lebte und die Blätter gegen Waſſer⸗ 
ſucht verordnete, zuerſt in einwandfreier Weiſe auf die 
Bedeutung der Digitalis purpurea hingewieſen zu haben. 
Weniger wichtig als der Fingerhut iſt eine andere Skroſu⸗ 
lariazee: das Wollkraut oder die Königskerze (Verbascum 
thapsiforme, Verbascum phlomoides), die auf ſteinigen, 
unbebauten Orten, auf ſonnigen Hügeln und an Wegrändern e Sch 
ſich häufig findet und durch ihre kerzenartige Form und die r 
leuchtenden gelben Blüten den Namen Königskerze erhalten 
hat, während das lateiniſche Verbascum vielleicht aus Barbascum (bebartet) entſtanden 
iſt und auf die ſtarke Behaarung der Pflanze hinweiſen ſoll. Die Blüten werden im 
Juli und Auguſt an ſonnigen Tagen geſammelt und ſchnell in der Sonne getrocknet; 
man miſcht ſie unter den Bruſttee, legt ſie als erweichende Umſchläge bei Geſchwüren 
auf und verwendet ſie auch gegen Aſthma, vornehmlich in Amerika, wo die klein— 
geſchnittenen Blüten zu Zigaretten verarbeitet und geraucht werden. 

Die Mannaeſche (Fraxinus ornus) aus der Familie der Oleazeen oder ölbaum— 
artigen Gewächſe gedeiht in Strauchform oder als 6 bis 10 m hoher Baum in den 
Mittelmeerländern, zumal in den Bergwäldern Südeuropas noch in Höhen von 800 m. 
Sie iſt in Kleinaſien und Turkeſtan heimiſch, wird in ganz Italien und auf dem 
Balkan oft als Zierbaum angepflanzt und war ſchon im Altertume als Arzneipflanze 
geſchätzt. Die beſte Manna iſt die in kleinen Körnern oder „Tränen“ teils freiwillig 
vom Baume ausgeſchwitzte, teils durch Inſektenſtiche zum Austreten veranlaßte. Die 
Mannaeſche wird zumeiſt auf Sizilien gezogen. Acht bis zehnjährige Bäume find 
bereits ertragfähig und bleiben es 10 bis 20 Jahre lang. Als eine weißliche Maſſe 
kommt der Mannaſaft in den Handel; er ſchmeckt ſüß und wird als mildes Abführ- 
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mittel, zumal Kindern, mitunter verabfolgt. Eine andere Oleazee, der Olbaum (olea 
europaea), deſſen Hauptnutzen für die Menſchheit an anderer Stelle gewürdigt wird, 
gehört gleichfalls zu den älteſten Arzneipflanzen. Sein Ol, das Olivenöl, ſchmeckt 
nicht ſo mild wie das bereits beſprochene Mandelöl, wird jedoch innerlich nicht ſelten 
als Abführmittel, mitunter im Kliſtier, gegeben. Äußerlich dient es zur Herſtellung 
von Einreibungen, Salben und Pflaſtern. Man legt ferner das Ol bei Brandwunden 
auf und bei Anſchwellungen von Drüſen. 

Zwei Simarubeen liefern das Quaſſiaholz, die Quassia amara und die Picrasma 
excelsa. Das gelblich weiße, geruchloſe, bitter ſchmeckende Holz kam im 18. Jahr⸗ 
hundert nach Europa, wo es als Heilmittel gegen Syphilis und Fieber, ſowie als 


Abb. 29. Triumph der Quaſſia. (Altes ſatiriſches Blatt.) 


appetitanregendes Mittel mit großer Freude aufgenommen wurde. Ein ſatiriſches 
Blatt aus dem 18. Jahrhundert zeigt die Begeiſterung, die dem aus Mittelamerika 
eingeführten Holze, das ſo vielſeitig helfen ſollte, entgegengebracht wurde. Heute 
dient ein wäſſeriger Auszug des Quaſſiaholzes noch gelegentlich als appetitanregendes 
Mittel. Die Quaſſie (Quassia amara) iſt ein kleiner Baum, der auf den Antillen 
und in Südamerika zu Hauſe iſt, im tropiſchen Aſien mitunter gezogen wird. Er 
enthält einen Bitterſtoff, das Quaſſin, während der etwas größere Pikrasmabaum 
eine ähnliche Subſtanz, das Pikrasmin, in ſich birgt. Von Surinam bis Panama, 
im nördlichen Braſilien und auf den kleinen Antillen wird der Pikrasmabaum gezogen. 
Die offizinelle Droge bildet das Holz der Rinde, das in 10 em dicken, ½ bis 1 m 
langen Stücken in den Handel kommt, faſt weiß uud häufig noch mit der Rinde 
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bekleidet iſt. Es wird im Engroshandel mit 1 Mk. bis 1,50 Mk. für das Kilo 
gewertet. 

Als offizinelle Heilpflanzen müſſen auch die zu den Rutazeen oder Rauten⸗ 
gewächſen zählenden Citrusarten angeſehen werden: zunächſt die Zitrone (Citrus 
medica), deren Schalen und Früchte verwendet werden, teils um Ol aus ihnen zu 
preſſen, teils um eine Säure, die Zitronen⸗ 
ſäure zu gewinnen, die gleich dem Ol eine 
geſchmackverbeſſernde Bedeutung beſitzt. Die 
Pomeranze (Citrus aurantium) oder Orange 
dient teils durch ihre Schalen, teils durch 
ihre unreifen Früchte gleichfalls in der Heil- 
kunde zur Verbeſſerung des Geſchmacks. 

Mediziniſch wichtiger iſt eine andere 
Rutazee, der Pilocarpus pinnatifolius, deſſen 
3 m hohe Sträuche lederige, kurzgeſtielte 
Blätter tragen und mit rotgelben Haaren 
beſetzt ſind. Die Pflanze iſt in Südamerika, 
vornehmlich in Braſilien, heimiſch. Die Blätter 
dieſer und anderer Pilocarpusarten wurden 
von den Indianern als „Jaborandi“ bezeichnet 
und dienten ihnen als ſchweißtreibendes 1 
Mittel bei verſchiedenen Krankheiten, ſowie \ 

als Gegengiftbei Schlangen= V 
biſſen. Sie riechen aroma⸗ Abb. ee e Pilocarpus us Lem 
tiſch, ſchmecken ſcharf më Nach einer Zeichnung von H. Hahn.) 
enthalten verſchiedene Alkaloide, darunter als wichtigſtes das Pilo— 
karpin, das bis zu 0,7 v. H. in den Blättern enthalten iſt. Um Pilo⸗ 
karpin, ein ſehr wichtiges Medikament der modernen Therapie, her— 
zuftellen, wurden ſchon im Jahre 1882 19 600 kg Jaborandiblätter 
in Hamburg eingeführt. Man verwendet das Pilokarpin, das auch 
reichliche Speichelabſonderungen hervorruft, bei Erkältungen, rheu— 
matiſchen Anfällen, bei Nierenerkrankungen und bei verſchiedenen 
Augenaffektionen. Auch dient es als Gegenmittel bei Atropin⸗ 
vergiftungen. 

Eine nicht unwichtige Heilpflanze iſt ferner der zu den Ranun⸗ 
ne kulazeen oder Hahnenfußpflanzen gehörige Eiſenhut (Aconitum 
Eiſenbut, Aconitum napellus), der in den Bergregionen der nördlichen Halbkugel, in den 

n Alpen, Pyrenäen und Karpathen ſowie in Skandinavien zu Hauſe 

iſt und ſeiner großen blauen Blumen halber auch oft in Gärten 

als Zierpflanze angebaut wird. Zumal die knolligen Wurzeln, die die offizinelle Droge 
bilden, find ſehr giftig. Sie dienen als Arzneimittel gegen Kopfweh und Wechjel- 
fieber und wurden 1762 zuerſt von Störk in Wien empfohlen. Gegen Ende der 
Blütezeit, im Juli und Auguſt, werden die Knollen geſammelt, in denen als wirkſames 
Alkaloid das ſehr giftige Akonitin (bis zu 0,8 v. H.) enthalten iſt. Eine andere, nicht 
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weniger wichtige Ranunkulazee iſt die amerikaniſche Hydraſtis (Hydrastis canadensis), 
deren getrocknete Wurzelſtöcke von den Indianern Nordamerikas ſchon ſeit alten Zeiten 
bei Entzündungen der Augen, des Mundes und des Halſes benutzt werden. Die 
Wurzelſtücke enthalten als wichtigſtes Alkaloid das Hydraſtin, das bis zu 4,8 v. H. 
in ihnen enthalten iſt. Sie dienen bei Blutungen der Gebärmutter, bei chroniſchen 
Magenkatarrhen und äußerlich bei Augenentzündungen. 

Auch der bekannte Wacholder (Juniperus communis) aus der Familie der 
Pinazeen liefert uns offizinelle Drogen. Schon die arabiſchen Arzte des Mittelalters 
verwandten häufig den eingedickten Saft der Beeren; ſie werden im Herbſte geſammelt, 
ohne Wärme getrocknet und beſitzen einen gewürzigen Geruch und einen gewürzig 
ſüßen Geſchmack. Beſonders beliebt ſind die italieniſchen Beeren. Man gewinnt aus 
den Beeren ein ätheriſches Ol, das Wacholderöl, das 
innerlich bei Blaſenleiden und Bronchialkatarrhen, 
äußerlich als Einreibung bei rheumatiſchen und gich— 
tiſchen Beſchwerden Anwendung findet. Andere Pinus⸗ 
arten dienen zur Gewinnung von Kolophonium, Ter⸗ 
pentin, Terpentinöl und Holzteer. 

Zwei große Algen, Chondrus cerispus und Gi- 
gartina mammillosa, gehören gleichfalls zu den offi— 
zinellen Medizinalpflanzen, da ihr von den Haft⸗ 
organen befreiter und an der Sonne getrockneter 
Thallus als Carrageen oder Irländiſches Moos noch 

Deren heute bei Lungenerkrankungen ein beliebtes Volksmittel 
Abb. 32. Carrageen, Chondrus erispus. iſt. Die handgroßen knorpeligen Stücke geben beim 
Kochen mit Waſſer einen dicken Schleim. 

Zur Familie der Mimoſazeen oder Sinnpflanzen gehören die Akazienarten, 
deren tropiſche Vertreter für uns als Medizinalpflanzen zum Teil ſehr wertvoll ſind. 
Der bekannte arabiſche Gummi, der als Klebmittel in der Technik viel Verwendung 
findet, gleichwohl aber auch eine mediziniſch nicht unwichtige Droge iſt, wird aus der 
Rinde verſchiedener Akazien gewonnen. Vornehmlich kommen die Acacia Senegal, 
die den beiten Gummi liefert, ſowie die Acacia Verek, die Acacia Abyssinica und 
die Acacia Nilotica in Betracht, Bäume von 6 bis 8 m Höhe, die in Senegambien 
und in Kordofan, im Stromgebiete des Weißen Nils und des Atbara große Wälder 
bilden; nicht ſelten treten dieſe Akazien auch in Strauchform auf. Gummiakazien 
beſitzen kleine Blätter und gelbe Blüten, die in den langen Ahren ſtehen. Das harte 
Holz wird von einer grauen Rinde umſchloſſen, aus deren Riſſen der Gummiſchleim 
austritt. Oft bilden ſich dieſe Riſſe von ſelbſt; zumeiſt jedoch wird die Rinde verletzt, 
teils von Menſchen angeſchlagen mit feinen Meſſern, teils von Inſekten — vornehm⸗ 
lich von Ameiſen — angebohrt. Aus den jo entſtandenen Wunden fließt der Gummi⸗ 
ſchleim aus, der nicht nur vom Stamm, ſondern auch von den Aſten gewonnen wird. 
Schon ſechs- bis ſiebenjährige Bäume werden angeſchlagen und von ihnen, im Februar 
und März, der Gummi gewonnen. Die beſten Erträge aber liefern die älteren dreißig— 
bis fünfunddreißigjährigen Bäume. Mit 40 Jahren geht der Gummibaum meiſtens 
ein, ſofern ſeinem Leben nicht durch die Elefanten ſchon eher ein Ziel geſetzt wird, 
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die, zumal in früheren Zeiten, herdenweiſe die Akazienwälder verwüſteten. Eine 
wäſſerige Gummilöſung wird als reizmilderndes, ſchleimiges Arzneimittel bei Magen⸗ 
und Darmentzündungen — insbeſondere auch bei Vergiftungen mit ſcharſen und 
ätzenden Subſtanzen — eingegeben. Eine andere Akazie, die in ihrem Harz eine — 
einſt ſehr bedeutende — Droge liefert, iſt die Katechuakazie (Acacia Catechu), ein 
10 m hoher Baum mit doppelt gefiederten Blättern, der in Oſtindien und Hinter: 
indien, ſowie auf Ceylon zu Hauſe iſt. Aus dem dunkelroten Kernholz des Baumes, 
das zuvor zerkleinert werden muß, wird durch Auskochen mit Waſſer in irdenen 
Töpfen, ſogenannten „Gharras“, die zu mehreren auf einem Herd vereinigt ſtehen, 
ein brauner Saft gewonnen, den man über gelindem Feuer ſo lange einkochen läßt, 
bis er beim Erkalten erſtarrt. So gewinnt man dunkelbraune, geruchloſe Stücke, die 
einen zuſammenziehenden bitterſüßen Geſchmack haben, das „Catechu“, das in Süd⸗ 
aſien von altersher zum Betelkauen verwandt wird und oft als Erſatz der teuren 
Arekanüſſe dient. Es galt vor hundert Jahren für ein ſehr wertvolles, zuſammen— 
ziehendes Heilmittel, das zumal bei Lungen- und Nierenblutungen viel verordnet 
wurde, doch auch bei Durchfall angewandt werden konnte. 

Einige wichtige Gewürzpflanzen ſind, wie wir bereits geſehen haben, zugleich 
auch offizinelle Heilpflanzen. Zu den bereits aufgezählten Gewürzheilpflanzen müſſen 
wir noch den Kalmus, den Zimtbaum, den ſchwarzen Senf, den Gewürznelkenbaum, 
den Lorbeerſtrauch, den Muskatnußbaum und Kubebenpfeffer hinzuzählen. Der Kalmus 
(Acorus Calamus, Arazeen) liefert in ſeinem Wurzelſtock eine nicht unwichtige Droge, 
die ſowohl zur Gewinnung von Kalmusöl, als auch — mit Spiritus und Waſſer 
angeſetzt — zur Bereitung von Kalmustinktur dient, ſowie ſchließlich, getrocknet und 
geſchnitten, unter einen Tee gemiſcht wird, der meiſt äußerlich im Bade Anwendung 
findet. Die Gewürznelke (Jambosa Caryophyllus, Myrtazee) iſt als geſchmack⸗— 
verbeſſerndes Mittel von Bedeutung. Das durch Deſtillation aus den Gewürznelken 
gewonnene brennende, ätheriſche Ol, das ſogenannte „Nelkenöl“ iſt ein im Volke gern 
angewandtes Mittel bei heftigen Zahnſchmerzen. Ahnlichen Zwecken, wie der Gewürz⸗ 
nelkenbaum, dient auch der Muskatnußbaum (Myristica fragrans), deſſen Nüſſe zu 
Tinkturen verarbeitet werden, die ein wichtiges geſchmackverbeſſerndes Mittel ſind, 
zumal bei Medizinen für Magen- und Darmkatarrhe. Aus den erwärmten Samen 
gewinnt man ferner durch Auspreſſen ein orangegelbes Fett, die ſogenannte „Muskat— 
butter“, die in großen Mengen (bis zu 25 v. H.) in den Samen ſich findet. Das 
Fett riecht gewürzig und dient zum Aromatiſieren von Pflaſtern und verſchiedenen 
Salben, die bei gaſtriſchen Katarrhen und Koliken zum Maſſieren des Unterleibes 
Verwendung finden. Die Muskatnußbutter, die auch oft als Muskatbalſam bezeichnet 
wird, wird nicht ſelten verfälſcht, da ſie ziemlich gut im Preiſe ſteht (das Kilo wird 
mit 5 bis 6 Mk. bezahlt). Sie enthält ein ätheriſches Ol, das auf der Haut brennt 
und als äußerliches Reizmittel gelegentlich angewandt wird. 

Der Kubebenpfeffer (Piper Cubeba) liefert gleichfalls in ſeinen Früchten, doch 
nur in den unreifen, eine offizinelle Droge, die die Abſonderung von Schleimhäuten 
bei chroniſchen Lungenkatarrhen befördert, auch bei Erkrankungen der Blaſe und des 
Harnapparates gute Dienſte leiſtet. In Indien und Arabien werden die unreifen 
Früchte geſammelt und getrocknet. Sie riechen balſamiſch, ſchmecken aromatiſch bitter, 
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jedoch nicht brennend und enthalten ein ätheriſches Ol, in dem ein Kampfer, der 
Kubebenkampfer gelöſt iſt, ſowie ferner als wirkſamſten Beſtandteil das Kubebin, 
das zuerſt von Soubeiron und Capitaine dargeſtellt wurde. 

Auch der ſchwarze Senf (Sinapis nigra) gilt von altersher als eine Arznei— 
pflanze, deren Samen ſowohl innerlich, wie äußerlich angewandt wurden. Schon 
die Hippokratiker (Schüler des Hippokrates) kannten die Senfkörner als ein Mittel, 
das bei Bruſtkrankheiten zur Beförderung des Auswurfs mit Erfolg angewandt 
werden konnte. Heute dient der Senf als äußerliches Arzneimittel zur Ableitung von 

Schmerzen, zumeiſt in Form von ſpirituöſen Einreibungen oder als Senfpflafter, ein 
mit Senfmehl beſtrichenes Papier, das vor dem Gebrauch in Waſſer gelegt werden 
muß, da das die Reizung hervorrufende Senföl ſich im zerſtoßenen Samen erſt bei 
Gegenwart von Waſſer bildet. 

Der Lorbeerſtrauch (Laurus nobilis, Laurinee) liefert in ſeinen Früchten 
eine Droge; aus ihnen wird durch Auspreſſen das Lorbeeröl gewonnen, ein 
ſalbenartiges grünes Gemenge von Fett und ätheriſchem Ol, das zu Einreibungen 
Verwendung findet. Eine andere Laurazee iſt der Zimtbaum, aus deſſen Rinden, 
dem weltbekannten Gewürz, durch Deſtillation das Zimtöl und Zimtwaſſer, ſowie 
durch Ausziehen mit Alkohol und Waſſer, die Zimttinktur, durch Löſen von Zucker 
in der Tinktur der Zimtſirup gewonnen wird. So wird die Zimtrinde in der 
Apotheke in verſchiedenen Formen und Zubereitungen, auch als Pulver und Tee, 
verwandt. Sie dient vornehmlich als geſchmackverbeſſerndes Mittel. Doch wird ſie 
auch als Heilmittel bei Uterinblutungen gebraucht. Nahe verwandt dem Zimtbaum 
iſt eine wichtige Medizinalpflanze, der Kampferbaum (Cinnamomum Camphora), der 
in allen ſeinen Teilen, vornehmlich aber im Holz ein ätheriſches Ol enthält, deſſen 
Hauptbeſtandteil der Kampfer iſt. Im 11. und 12. Jahrhundert n. Chr. kamen 
die erſten Kampferſtücke nach Europa, Borneokampfer, der erſt ſpäter von dem bei 
uns jetzt gebräuchlichen Japankampfer abgelöſt wurde. Der Borneokampfer wurde 
von verſchiedenen Dipterokarpazeen, vornehmlich vom Dryobalanops camphora ge⸗ 
wonnen und wird noch heute in China und Japan viel benutzt. Der Kampfer je⸗ 
doch, der faſt ausſchließlich nach Europa kommt, ſtammt vom Kampferbaum, einem 
ſtattlichen Baum von 30 bis 40 m Höhe, mit unſcheinbaren Blüten und ſteifen, 
abwechſelnd geſtellten Blättern, der bis zu hundert Jahren alt werden kann. Er 
wird an den Küſten Oſtaſiens eifrig kultiviert, von Cochinchina bis zur Mündung 
des Jangtſekiang. Auf Hainan, Formoſa und den Liukiu-Inſeln wird er gehegt 
und in ganz Japan bis hinauf zum 34. Breitengrade. Zumeiſt wird in Europa der 
Kampfer von Formoſa und von Japan verwandt. Der hohe Preis des reinen japa⸗ 
niſchen Kampfers (das Kilo koſtet etwa 4 Mk. im Großhandel) ließ frühzeitig Pflan⸗ 
zungen in Amerika, Deutſch⸗Oſtafrika und ſelbſt in Italien erſtehen, die das japanifche 
Monopol durch den Wettbewerb brechen ſollten. Doch all dieſe Verſuchsplantagen 
lieferten bislang keinen nennenswerten Erfolg, und auch der künſtliche Kampfer, den 
die Chemie ſeit einem Jahrzehnt herzuſtellen weiß, iſt kein gefährlicher Wettbewerber 
geworden, da Japan ohne Mühe den Preis ſoweit ermäßigen konnte, daß das Natur⸗ 
produkt mit dem künſtlichen den Kampf aufzunehmen vermochte, zumal das letztere 
auch in ſeiner Wirkung dem „echten“ Kampfer nicht durchweg ebenbürtig iſt. Wir ſind 
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alſo bis auf weiteres noch auf die Einfuhr aus Oſtaſien angewieſen, die allein von 
Japan und Formoſa, den wichtigſten Ländern, an 4 Millionen Kilo im Jahre beträgt. 
Mehr als ein Drittel hiervon geht nach Deutſchland. 

Die Gewinnung des Kampfers iſt nicht ganz einfach. Alte Bäume, meiſt 
fünfzig⸗ bis ſechzigjährige werden gefällt (je älter ein Baum iſt, um fo beſſer iſt die 
Ausbeute) und das Holz in kleine Stücke zerhackt. Dann werden hölzerne Fäſſer, 
deren Boden durchlöchert iſt, mit den Holzſpänen angefüllt und die Fäſſer in eiſerne 
Pfannen geſtellt, die auf einem Feuerherd ſtehen. Die Pfannen werden mit Waſſer 
gefüllt, an das Holzfaß ein Deſtillierapparat mit einer Kühlvorrichtung angeſchloſſen 
und dann, wenn der ganze Apparat zuſammengeſtellt iſt, das Feuer unter dem Herd 
angefacht. Das Waſſer in den Pfannen wird heiß, ſiedet und ſteigt als heißer 
Dampf durch den durchlöcherten Boden in das Holzfaß, paſſiert hierbei die Kampfer⸗ 
holzſpäne, denen es den Kampfer entreißt, und tritt durch die Kühlvorrichtung, in 
der es ſich wieder verdichtet, aus. Es tropft in einen Behälter, in dem ſich ein 
Gemenge von Waſſer, Kampfer und Kampferöl anſammelt. Die halbfeſte Maſſe 
von Kampfer und Kampferöl ſcheidet ſich bald vom Waſſer und ſchwimmt obenauf, 
ſo daß ſie ausgeſchöpft und durch ein Strohfilter geſeiht werden kann. So gewinnt 
man als eine ſchmutzige krümelige Maſſe den ſogenannten Rohkampfer, der von Japan 
aus in Holzbottichen zu je 80 Kilo, von Formoſa aus in Kiſten, die mit Bleifolie 
ausgeſchlagen ſind und etwa 50 Kilo faſſen, in den Handel kommt. Durch Subli— 
mation wird der Rohkampfer raffiniert, gereinigt. Die erſte Kampferraffinerie wurde 
in Venedig errichtet. Heute befinden ſich in Hamburg, London, Paris, Philadelphia 
und — ſeit neueſter Zeit — auch in Japan ſelbſt große Raffinerien. Die medizi⸗ 
niſche Verwendung des Kampfers iſt eine ſehr vielſeitige. In Spiritus oder in 
Olivenöl gelöſt, wirkt der Kampferſpiritus, bezw. das Kampferöl, als eine gute Ein— 
reibung bei rheumatiſchen Schmerzen, Neuralgien und in ähnlichen Erkrankungen, 
in denen ein mildes Reizmittel von Wert iſt. Noch wichtiger jedoch iſt die innerliche 
Verwendung des Kampfers, — ſei es als Pulver, ſei es als Kampferwein oder 
als Einſpritzung unter die Haut in fpirituöfer Löſung —, da er die Blutzirkulation 
anregt und das Herz ſtärkt, ſo daß er bei auftretender Herzſchwäche, die zumal bei 
akuten Infektionskrankheiten nicht ſelten iſt, von allergrößter Bedeutung wird. Selbſt 
in den verzweifelteſten Fällen pflegt als letztes Mittel noch eine Kampfereinſpritzung 
gemacht zu werden, die, auch wenn fie nicht heilt, fo doch oft das Leben noch um 
einige Zeit zu verlängern vermag. Auch in der Tierheilkunde ſpielt der Kampfer 
eine wichtige Rolle. 

Gleichfalls in den ſüdlichen Ländern heimiſch iſt die Arekapalme (Areca Catechu), 
eine ſchöne, 30 m hohe Palme, die im Südoſten der aſiatiſchen Inſelwelt zwiſchen Malakka 
und Neuguinea verbreitet iſt, auf dem afrikaniſchen Feſtlande und den afrikaniſchen 
Inſeln viel angebaut wird, vornehmlich auf Sokotra, Mauritius, Sanſibar und 
Madagaskar, ſowie auch in Vorder- und Hinterindien gezogen wird. Die Kultur 
der Arekapalme wird in all dieſen Ländern mit viel Eifer betrieben; denn in den 
eiformigen, gelben bis orangefarbigen Früchten finden ſich die Arekanüſſe als 3 em 
lange Samen von hell zimtbrauner Farbe, die mit Pfeffernüſſen, Kalk, Tabak und 
Gambir zuſammen den „Betel“ bilden, das größte Genußmittel der Inder und 
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Neger, das gekaut und von ihnen in gewaltigen Mengen verbraucht wird. Da die 
Samen ſehr giftig find, — fie enthalten bis zu 0,1% v. H. das 1888 von Jahns 
entdeckte Arekolin — ut das Kauen der Betelbiſſen, das ein vorübergehendes Schmindel- 
gefühl hervorruft, durchaus nicht ungefährlich. 

Von größerer Bedeutung als Wurmmittel iſt der Wurmfarn (Aspidium filix 
mas), ein bekanntes Farnkraut, das bis zu einem halben Meter hoch wird, in 
ſchattigen Wäldern, zumal in Wald- 
ſchluchten gedeiht und auf der nördlichen 
Halbkugel noch in Höhen von 1800 m ſich 
findet. Doch auch in Mexiko, in den Ge⸗ 
birgen Südamerikas und in den gebirgigen 
Regionen Javas wird der Wurmfarn an⸗ 
— getroffen. Im Juli und Auguſt werden 

un die Wurzelſtöcke der Pflanze geſammelt, 
von Faſern und Blattſtielreſten befreit und 
getrocknet. Die rötlich⸗braunen, trocknen 
Wurzelſtöcke, die einen unangenehmen Ge⸗ 


Abb. 33. Betelbeſteck in Schachtelform aus Meſſing. A R 
Mach einer Zeichnung von R. Oeffinger.) ruch beſitzen und kratzend bitter ſchmecken, 


bilden die offizinelle Droge. Sie enthält 
fettes und ätheriſches Ol, Filixſäure und andere Subſtanzen und wird in Geſtalt 
eines dickflüſſigen Extraktes zu Bandwurmkuren vielfach verordnet. Der Wurmfarn 


galt ſchon in alter Zeit als ein erprobtes Mittel 
zum Vertreiben des Bandwurmes und anderer 
Eingeweidewürmer. Theophraſtos weiß von ſeiner 
mediziniſchen Bedeutung in dieſem Sinne zu be: 
richten. Auch Galen und Aetios empfehlen die 
Wurzelſtöcke als Wurmmittel. In ſpäteren Zeiten 
jedoch ſchwand nach und nach die Kenntnis von 
der mediziniſchen Bedeutung des zierlichen Farn⸗ 
krautes, das nur noch als Wunderpflanze bei Be⸗ 
ſchwörungen geſchätzt wurde, dieweil es verborgene 
Schätze anzeigen, verlorene Dinge wiederfinden 
ſollte, und was dergleichen löbliche Eigenſchaften 
mehr ſind. Brunfels ſpottet in ſeinem „Teutſchen 
Contrafayten Kräuterbuche“ über dieſe Verwendung 
des Wurmfarn und ſagt: „Was nun der Waltfar Ser 92591010 f 1 e E 
für kräfft habe, und nämlich der ſomen darvon, 
iſt im geheymnüß der beſchwörer, ſye ſagens auch nyemans, denn es iſt ein koſtlich 
und überkoſtlich ding umb den ſomen, daß man wunder darmit würcke. Ich hab aber 
noch keinen geſehen, der reich darmit ſey worden oder ein einzig wunder darmit 
gewürkt habe.“ 

Ein ſehr altes Heilmittel iſt auch die Bärentraube (Arctostaphylus uva ursi, 
Erikazee), die ſich gleichfalls faſt auf der ganzen nördlichen Halbkugel findet. 
Die Pflanze, die als reich verzweigter, doch niedriger Strauch auf Heiden und an 
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Felswänden gedeiht, erreicht ein anſehnliches Alter. Sie hat rötliche Blüten, rote 
Früchte und kleine lederige, glatte Blätter, die von April bis Juni eingeſammelt 
werden. Die Blätter enthalten 3% eines Bitterſtoffes, Arbutin, der mit dem „Vac⸗ 
einin“ der Heidelbeeren gleichbedeutend iſt; auch enthalten ſie viel Gerbſäure. Sie 
galten ſchon im 13. Jahrhundert als ein Heilmittel gegen Blaſen- und Nierenleiden. 
Doch ſoll ihre mediziniſche Verwendung bei den nordiſchen Völkern noch viel älter 
ſein. In Deutſchland wurde die Droge erſt im 19. Jahrhundert bekannter, obgleich 
ſchon früher de Haan in Wien und Murray ſich um ihre Verbreitung verdient gemacht 
hatten. Vielfach wird dem Tee die Fähigkeit zugeſchrieben, Blaſenſteine zu löſen; 
doch ſoll er auch bei Eiterungen in den Harnwegen gute Dienſte leiſten und bei 
Entbindungen von Nutzen ſein, da er — angeblich — die Wehen 
befördert. 


Eine andere Heilpflanze, die in den nordiſchen Ländern 
zu Hauſe iſt, iſt die Renntierflechte, das Isländiſche Moos 
(Cetraria islandica), das in ganz Skandinavien, den Alpen und 
den Pyrenäen, im Harz, Fichtelgebirge und Erzgebirge gefammelt 
wird. Es enthält 70 v. H. Flechtenſtärke, bildet mit Waſſer 
gekocht eine Gallerte und wird als Tee Bruſtkranken empfohlen, 
der reizmildernd wirkt. 1683 empfahl ſchon Hjärne die Flechte 
gegen Lungenleiden. Elf Jahre früher hatte Borrick ihre Be- 
deutung als Abführmittel erkannt. Linne und Scopoli ſchätzten 
gleichfalls den Heilwert der Pflanze bei Erkrankungen der 
Atmungsorgane hoch ein. Heute ſehen wir im Isländiſchen 
Moos, das noch immer, zumal als Volksmittel beliebt iſt, vor- 
nehmlich eine Heilpflanze gegen Huſten und Luftröhrenkatarrhe. 


Auch der Bärlapp (Lycopodium elavatum) iſt im mitt- & 
leren und nördlichen Europa zu Hauſe. Man findet die kleinen Abb. 35. Kolben⸗Bärlapp, 
unſcheinbaren Kräuter in Deutſchland bis zu 2000 m Höhe, (eopodium elavatum. 
in der Schweiz und in Norwegen bis hinauf in die arktiſchen 
Gebiete und ſehr häufig auch in Rußland. An den fruchtbildenden Blättern entſtehen 
in beſonderen Gehäuſen auf ungeſchlechtlichem Wege Sporen, die als Lykopodium oder 
Bärlappſamen im Deutſchen Arzneibuch aufgeführt werden. Man ſammelt, vornehm— 
lich in Rußland, vom Juni bis zum Auguſt die Fruchtblätter mit den Sporangien, 
trocknet ſie, klopft die Sporen aus und ſiebt ſie ab. So gewinnt man die Sporen 
als ein blaßgelbes, äußerſt bewegliches Pulver, das weder Geſchmack noch Geruch 
beſitzt, auf dem Waſſer ſchwimmt, ohne benetzt zu werden, und unter dem Mikroſkop 
als ein Gemenge winziger gleich großer Körnchen erſcheint, die von drei flachen und 
einer gewölbten Seite begrenzt werden. Das Pulver dient zum Beſtreuen von 
Wunden und wurde ſchon 1649 als Wundpuder in den Kräuterbüchern aufgeführt. 


Ebenſo bekannt in der Kinderpraxis wie das als Wundpuder verwandte Bär- 
lappmehl ſind die Salepknollen, die mit Waſſer einen dicken Schleim geben, der bei 
Darmkatarrhen kleiner Kinder als Arznei oder im Kliſtier treffliche Dienſte tut. 
1664 führen es einige Apothekertaxen als Heilmittel an. Man gewinnt die Knollen 
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von einigen zu den Orchideen gehörenden Ophrydineen, die in verſchiedenen Arten 
im Orient und in Europa heimiſch ſind. Die Knollen, die Teſtikeln ähnlich 
ſehen und davon den Namen Geilwurz erhalten haben (da man von der Knollen— 
form auf eine Verwertung der Knollen als Aphrodiſiakum ſchloß), werden im 
Juni und Juli während der Blütezeit gegraben, gereinigt und in ſiedendem 
Waſſer gebrüht, um ihre Keimkraft abzutöten. Dann werden fie an der Luft ge 
trocknet. Schon Theophraſtos und Dioskorides empfehlen die Salepknollen, weniger 
als Arznei denn als Nahrungsmittel. Als ſolches werden ſie auch heute noch 
i im Orient ſehr geſchätzt und bilden in Smyrna und Konſtantinopel, 
Lk den Hauptmärkten, einen bedeutenden Handelsartikel. Smyrna allein 
Zä bringt alljährlich gegen 700000 kg 
TER auf den Markt. Nächſt den türkischen 
Knollen, die noch heute ſehr hoch bei 
uns geſchätzt werden, gelten die perſi⸗ 
ſchen und chineſiſchen für eine gute 
Sorte. 

Eine andere Medizinalpflanze, N 
die uns gleichfalls in ihren dicken, 
kurzen Wurzeln eine offizinelle Droge 
liefert, iſt die Jalape (Exogonium 
purga, Konvolvulazee). Die Pflanze 
beſitzt ſchöne rote Blüten und win⸗ 
dende Stengel, mit denen ſie in feuchten 
Waldbezirken an den Bäumen hoch⸗ 
klimmt. In den mexikaniſchen Anden 
findet ſie ſich noch in Höhen von 1500 
bis 2000 m. Zumal in der Sierra 


Abb. 30. R ` . Abb. 37. Jalape, Jalap. 
Weißes Knaben⸗ de Songolica, zwiſchen dem Pik von Ipomoea purga, Exogonium purga. 
kraut, Salep. Orizaba und dem Tale Chicilco werden 
Platanthera S 3 


bifolia. von den Indianern von Songolica viele Jalapenknollen geerntet und 
über Veracruz ausgeführt. Die Knollen enthalten 10 bis 17 v. H. eines 
eigentümlichen Harzes, das Jalapenharz, das die Wirkung der Droge als ein ſtarkes 
Abführmittel auch bei chroniſchen Verſtopfungen bedingt und mit Alkohol aus den 
Knollen ausgezogen, „extrahiert“ werden kann. 

Ein Abführmittel find auch die Früchte der Koloquinte (Citrullus Colocynthis, 
Kukurbitazee). Ihre fauſtgroßen, runden, gelben Früchte waren durch die draſtiſche 
Wirkung ſchon dem Hippokrates und dem Dioskorides bekannt. Von den Griechen 
erhielt die Pflanze auch den poetiſchen Namen „Kolokynthis“, zu deutſch: Beweger der 
Eingeweide. Ein anderes Abführmittel, dem früher gleichfalls größere Bedeutung 
beigelegt wurde als heute, liefert der Guttibaum (Garcinia Hanburii, Guttifere). 
Er erreicht eine Höhe von 12 bis 15 m und gedeiht vornehmlich in Süd- und Hinter⸗ 
indien. Er führt in ſeinem Holze einen ſchleimig gelben Saft, das Gutti, das ſchon 
von Alters her bei den Eingeborenen als Abführmittel, zumal bei Waſſerſucht an⸗ 
gewandt wird. Ein chineſiſcher Reiſender, der in den Jahren 1295 bis 1297 Kam⸗ 
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bodſcha bereiſte, erwähnt zuerſt das eingetrocknete, grünlichgelbe Gummiharz des 
Guttibaumes und nennt es Kiang-Hwang. Heute wird die Droge, vornehmlich ihres 
giſtigen Charakters wegen, mediziniſch nur noch wenig benutzt, gleichwohl aber iſt 
die Ausfuhr von Kambodſcha, Siam und Cochinchina nicht unbedeutend. Zumeiſt 
wird das Gutt über Singapur ausgeführt, das alljährlich an 30 000 kg nach 
Europa verfrachtet. Auch von Ceylon, wo vornehmlich die der Gareinia Hanburii 
verwandte Gareinia Morella gezogen wird, kommen größere Mengen Gutti in den 
Handel. Denn das Harz wird auch ſeines gelben Farbſtoffes wegen geſchätzt und in 
der Technik verwertet. 

Gleichfalls durch ihr Gummiharz werden die zu den Burſerazeen zählenden 
Commiphoraarten uns wichtig, 
die als 6 bis 8 m hohe Bäume 
in den Bergen von Abyſſinien 
und in Südarabien ſich finden. 
Der Gummiſaft, der teils frei- 
willig aus Riſſen der Rinde 
austritt, teils durch Einſchnitte 
gewonnen wird, iſt milchig 
trübe, gelblich und dunkelt beim 
Erſtarren nach. Er kommt in 
Form von rötlichen, gelben 
oder braunen Körnern unter 
dem Namen „Myrrha“ in 
den Handel und galt ſeines 
aromatiſchen Geruches wegen 
ſchon in alten Zeiten als ein 
ſehr wertvolles Harz, das als Ns 
Weihrauch beim Gottesdienſt Abb. 38. Koloquinte, Citrullus Colocynthis. (Nach einer Zeichnung 
Verwendung fand. Das e ger 
Myrrhenharz der Commi- 
phora abyssinica gilt als das beſte. Doch findet ſich zumeiſt das Harz der Commi— 
hora playfairi im Handel, das von den Somalis geſammelt und in Kiſten von 
50 bis 100 kg über Aden verſchickt wird. Schon die alten ägyptiſchen Arzte und 
die Schüler des Hippokrates ſchätzten die Heilwirkung der Myrrhe. Dioskorides 
berichtet, daß das Harz ſehr wertvoll ſei und viel mit Gummi verfälſcht würde. 
Cornelius Celſus rühmt die Bedeutung der Myrrhe bei Augenkrankheiten. Spätere 
Zeiten benutzten das Harz mehr als Antiſeptikum. Heute verwendet man gelegentlich 
auch eine Myrrhentinktur in der Zahnheilkunde. Doch hier gilt der Wert der Myrrhe 
für ziemlich zweifelhaft. 

Wichtiger als das Myrrhenharz iſt für uns das balſamiſche Harz des Amber: 
baumes (Liquidambar orientalis, Hamamelidee), der in Lykien und Karien, im 
ganzen ſüdlichen Kleinaſien und im nördlichen Syrien gezogen wird, an den Meer— 
buſen von Kos, Symi und Marmorriza große Waldungen bildet. Der unſeren Pla⸗ 
tanen ähnliche Amberbaum wird 15 bis 20 m hoch und bildet bei Verletzungen 
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zwiſchen Holz und Rinde einen klebrigen, grauen Balſam (Styrax), der angenehm 
riecht und durch Auskochen der Rinde mit Waſſer gewonnen wird. Der Balſam 
wird vornehmlich im Vilajet Aidin geſammelt, deſſen Hauptſtadt Mughla alljährlich 
gegen 40 000 kg auf den Markt bringt. Der Styraxbalſam, von dem 1 ke 2 bis 
3 Mk. im Handel gilt, und der oft an Stelle des teureren Perubalſams als Heil- 
mittel gegen Krätze verwandt wird, war ſchon im 6. Jahrhundert ein bekanntes Heil— 
mittel; er ſchmeckt bitter, enthält verſchiedene Harze, Styrazin und Benzoeſäure. 

Das Benzoeharz iſt gleich dem Styrax ein krankhaftes Produkt, das ſich erſt 
infolge von Verwundungen in der Rinde des Styrax benzoin, einer Styrazee, bildet. 
Ein berühmter arabiſcher Reiſender, Ibn Batuta, der um die Mitte des 14. Jahr⸗ 
hunderts Aſien bereiſte, fand das Benzoeharz auf Sumatra vor und nannte es »Luban 
djawi«, d. i. Weihrauch von Java. Im 16. Jahrhundert wußten die Chemiker ſchon 
aus dem Harz durch trockene Deſtillation ein Ol, das Benzoeöl, zu gewinnen. Etwas 
ſpäter gab Turquet de Mayenne in Genf (1573 bis 1655) die erſte Anweiſung, wie aus 
dem Benzoe durch Sublimation die darin enthaltene wertvolle Benzoeſäure gewonnen 
werden könnte. Seither hat ſich die Droge in unſerem Arzneiſchatz gehalten, wenn— 
gleich ihr heute keine ſonderlich große Bedeutung in der Heilkunde mehr zugeſprochen 
wird. Sie reizt die Schleimhäute, wird mitunter bei Verſchleimung der Luftwege 
eingegeben, ſowie als Antiſeptikum bei Blaſenkrankheiten. Außerlich dient die Benzoe 
zur Herſtellung antiſeptiſcher Waſch- und Mundwaſſer. Die Benzoebäume ſind mittel⸗ 
hoch, mannesdick; fie werden im ganzen indiſch⸗malaiiſchen Archipel gezogen, vor⸗ 
nehmlich auf Java, Sumatra und in Siam, wo man die Bäume mit ſtumpfen In⸗ 
ſtrumenten 2 Monate hindurch ſchlägt; infolge dieſer Mißhandlungen bildet ſich zwiſchen 
Rinde und Holz ein weißer Saft, der beim Verletzen des Baumes durch Einſchnitte 
ausfließt und bald erhärtet. Die Siambenzoe gilt von allen Sorten für die beſte; 
ſie wird mit 10 bis 12 Mk. für das Kilo bezahlt, während die billigeren Sorten 
von Sumatra, Kalkutta und Penang nur 3 bis 4 Mk. für das Kilo koſten. Die 
Siambenzoe, die einzige Sorte, die nach den Vorſchriften des Deutſchen Arzneibuches 
in den Apotheken geführt werden darf, kam im Jahre 1853 zum erſten Male nach 
Europa. 

Eine andere Medizinalpflanze, die gleichfalls in Südaſien gezogen wird, die 
aber vornehmlich in den oſtafrikaniſchen Küſtenländern, in Deutſch-Oſtafrika, auf 
Mozambique und Madagaskar zu Hauſe iſt, iſt die zu den Meniſpermen oder 
Mondſamengewächſen gehörige Jatrorrhiza palmata, deren Wurzeln als ein magen⸗ 
ſtärkendes, appetitanregendes Heilmittel geſchätzt werden, das durch die Portugieſen 
zuerſt nach Europa gebracht wurde. Aus den kurzen Wurzelſtöcken der ſtrauchartigen 
Pflanze wachſen dicke, fleiſchige Wurzeln heraus, die im März gegraben, in Scheiben 
geſchnitten, gewaſchen, getrocknet und auf Schnüre aufgezogen werden. In Ballen 
von etwa 50 kg kommen die gelben Wurzeln über Mozambique und Sanſibar nach 
Hamburg und London auf den Markt. Sie enthalten viel Stärke, Gummi, Bitter⸗ 
ſtoffe und Alkaloide. Von den Kaffern werden die Wurzeln als Calumb« bezeichnet. 
Hiervon iſt die bei uns gebräuchliche Bezeichnung als Kolumbo- oder Kalumbawurzel 
abzuleiten. Sie dient vornehmlich bei Magen- und Darmkatarrhen als ein gutes 
Bittermittel, das den Magen anregt; auch bei Durchfällen wird ſie oft empfohlen. 
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Trotz des billigen Preiſes der Droge (80 Pfennig bis 1 Mk. für das Kilo) wird ſie 
ziemlich häufig verfälſcht, mitunter ſogar mit der dicken Wurzel der Zaunrübe, die 
zuvor mit Ocker gelb gefärbt worden iſt. 

Als appetitanregende, magenſtärkende Droge wird auch die Rinde der Mars- 
denia condurango geſchätzt, die zu den Asklepiadeen oder Seidenpflanzen gehört und 
in Südamerika zu Hauſe iſt. Im Jahre 1871 ſchickte Garzia Morena, der Präſident 
von Ekuador, die 
erſte Condurango⸗ 
rinde nach Europa, 
die als ein Heil⸗ 
mittel gegen krebs⸗ 
artige Leiden und 
gegen Schlangen⸗ 
biſſe von den In⸗ 
dianern geſchätzt 
wird. In Europa 
glaubte man zu⸗ 
nächſt in der Con⸗ 
durangorinde ein 
Medikament gegen 
den Magenkrebs 
gefunden zu haben 
und ſchätzte ſie ſehr 
hoch, zumal, nod, 
dem Antiſell in 
Waſhington, dem 
der rührige Präſi⸗ 
dent von Ekuador 
gleichfalls einige 
Rinden geſchickt 
hatte, ihre Wirkung 
auf den Magen⸗ 
krebs beſtätigte. b , e e ch 
Die Rinde nahe 39. Zweig des F Calumba. Nach einer Zeichnung 
buchſtäblich mit 
Gold aufgewogen und zu Anfang der ſiebziger Jahre in Frankreich das Pfund mit 
1000 Fr. bezahlt (heute koſtet die doppelte Menge kaum 1 Mk. im Engroshandel h). 
Die Rindenſammler und -händler verdienten viel Geld, zumal die Ernte nicht ſonderlich 
ſchwierig iſt. Denn die Marsdenia, eine dicht behaarte Liane mit gegenſtändigen, 
breiten Blättern, runden Stengeln und kleinen Blüten findet ſich ziemlich häufig an 
den Weſtabhängen der Kordilleren zwiſchen Ekuador und Peru, noch in Höhen von 
2000 m. Heute ſieht die Wiſſenſchaft in der graubraunen, aromatiſch riechenden 
Rinde, die bitter ſchmeckt und verſchiedene Glykoſide enthält, wohl noch ein gutes 
Mittel, um den Appetit anzuregen, das zumal in einem alkoholiſchen, mit Wein 


N N d 
, 


\ 


NN) 
D \ ö 5 e 4 
N % LH 
NER NY 2 JS 


W 


444 Heilende Pflanzen. 


vermiſchten Auszug, als „Condurangowein“ ſich ſchnell eingebürgert hat; allein über 
die heilſame Wirkung der Droge gegen Magenkrebs gehen die Anſichten ſehr auseinander, 
und nur in Amerika wird ſie als Krebsheilmittel noch anerkannt, obgleich ein direkter Ein⸗ 
fluß der Rinde auf die Krebswucherungen auch dort noch nie nachgewieſen werden konnte. 

Eine andere Medizinalpflanze, die gleichfalls von Amerika zu uns kam, iſt das 
zu den Zygophyllazeen oder Doppelblattpflanzen gehörende Guajacum officinale, 
deſſen Holz zu Anfang des 16. Jahrhunderts zum erſtenmal nach Europa eingeführt 
wurde, und, wie von den eingeborenen Indianern, ſo auch von den Europäern als 
Syphilisheilmittel bald hochgeſchätzt wurde. Im nördlichen Südamerika, auf den 
Antillen und in Braſilien gedeihen die 12 bis 15 m hohen Guajakbäume, die Harze, 
Saponinſäure und, als wirkſamſte Subſtanz, Saponin enthalten. Das Saponin 
findet ſich am reichlichſten in der Rinde, ſo daß eigentlich dieſe als der mediziniſch 
wichtigſte Pflanzenteil gelten müßte. Gleichwohl aber galt — und gilt noch heute — 
das dunkelgrüne, innen bräunliche Kernholz, das von Rinde und Splint befreit iſt, 
als die wirkſame Droge. Heute dient das Holz noch als Heilmittel bei Skropheln, 
Gicht und Rheumatismus. Doch wird es nur ſelten verordnet, da die Wiſſenſchaft 
im allgemeinen der mediziniſchen Bedeutung der Droge ſehr zweifelnd gegenüberſteht. 

Auch die zu den Lobeliazeen gehörende Lobelia inflata, eine krautartige, 60 em 
hohe Pflanze mit zerſtreut ſtehenden Blättern und blaßblauen Blüten kommt von 
Amerika zu uns. An Weg- und Waldrändern im öſtlichen Nordamerika findet fie 
ſich von der Hudſonbai bis zum Miſſiſſippi; ſelbſt auf Kamtſchatka wird ſie gelegentlich 
angetroffen. Von den Ureinwohnern Amerikas als Arzneipflanze von altersher ge- 
wertet, fand ſie gleichwohl erſt ſpät den Weg nach Europa, 1741 wird ſie zuerſt 
von Linns beſchrieben. Sie gilt vornehmlich in Amerika als ein gutes Heilmittel bei 
Aſthma, Keuchhuſten und Diphtheritis. Die aus dem Kraute gewonnene Lobelia— 
tinktur wirkt ſchon in kleinen Doſen brechenerregend, abführend und ſchweißtreibend. 

Eine größere Anzahl von Pflanzen muß ferner unter den offizinellen Arzneipflanzen 
aufgeführt werden, die, ſowie die bereits erwähnten Roſazeen und Gewürzpflanzen, 
mit der Heilkunde ſich gleichſam nur im Nebenamte befaſſen, im Hauptberufe jedoch 
in ganz anderer Weiſe ſich dem Menſchen nützlich erweiſen. Zu dieſen Pflanzen gehören 
der Granatapfelbaum, deſſen Früchte zumal in den ſüdlichen Ländern ein begehrtes 
Obſt ſind, und die auch nicht ſelten als Deſſert unſere Tafel ſchmücken. Zu ihnen 
zählen ferner der Nußbaum, die Weintraube, der Teeſtrauch und der Kakaobaum, das 
Leinkraut, das in der Textilinduſtrie ſchon von altersher eine jo bedeutende Rolle 
ſpielt, das Seſamkraut, aus deſſen Früchten das billige Seſamöl gewonnen wird, das 
dem Olivenöl ſcharfen Wettbewerb macht, und ferner drei große Bäume, die als Zier⸗ 
bäume in Alleen oft angepflanzt werden, den Hauptbeſtandteil unſerer Laubwälder 
bilden und auch in der Tiſchlerei ihres Holzes wegen ſehr geſchätzt werden: die 
Eiche, die Linde und der Holunder. Alle dieſe 10 Pflanzen dienen auch mediziniſchen 
Zwecken. 

Der Granatapfelbaum (Punica granatum, Punikazee) liefert in ſeiner Rinde 
eine offizinelle Droge, die als Bandwurmmittel gute Dienſte tut. Schon Plinius 
weiſt auf dieſe Wirkung der Granatrinde hin, während Hippokrates die Heilkraft 
der Pflanze in den Blättern und den Früchten ſah. Jetzt dient lediglich die Rinde, 
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ſowohl die der Wurzel wie die Stammrinde, zu Heilzwecken. Sie enthält verſchiedene 
Alkaloide, beſonders Pelletierin und 15 bis 20 v. H. Granatgerbſäure. In Stücken 
von 6 bis 12 em kommt die Rinde, zumeiſt von Algier und Portugal, viel in den 
Handel. Trotz ihres billigen Preiſes (etwa 1 Mk. für das Kilo) ſind Verfälſchungen, 
vornehmlich mit Berberis- und Buxusarten, nicht ſelten. 

Auch die Weintraube (Vitis vinifera) iſt eine bedeutende Medizinalpflanze, da 
aus ihrem Safte zwei wichtige Arzneimittel, der Weinſtein und die Weinſteinſäure 
gewonnen werden. Der Weinſtein, auch Cremor tartari genannt, ſcheidet ſich beim 
Lagern des Rebenſaftes an den Wandungen der Fäſſer ab, wird dann gereinigt und 
dient als gelindes Abführmittel, oft auch als niederſchlagendes Mittel. Aus ihm 
wird die Weinſteinſäure gewonnen, die früher häufig gegen den Skorbut angewandt 
wurde, heute jedoch in der Heilkunde vornehmlich dadurch zur Geltung kommt, daß 
ſie, mit doppelkohlenſaurem Natron zuſammen, das bekannte Brauſepulver bildet. 
Auch der Wein ſelbſt, ſowohl der Weißwein wie verſchiedene dunkle Süßweine, 
Sherry, Madeira, Marſala, Ungarwein, Portwein und Malaga werden im Deutſchen 
Arzneibuch aufgeführt, da ſie zur Herſtellung von Medizinalweinen (Chinawein, Condu— 
rangowein, Pepſinwein u. a.) notwendig find. Selbſt der Champagner wird am 
Krankenbett, beſonders zur Belebung bei Kräfteverfall, zu einer ſegenſpendenden Arznei. 

Geringere Bedeutung beſitzt der Walnußbaum (Juglans regia, Juglandee), 
deſſen Blätter noch heute als offizinelle Droge im Deutſchen Arzneibuche geführt werden, 
da ſie Gerbſtoffe und Bitterſtoffe enthalten und mitunter als Tee gegen Skrophuloſe 
innerliche Verwendung finden. Mediziniſch wichtiger als der Nußblättertee iſt der 
echte Tee (Pea sinensis), deſſen Blätter eines unſerer wichtigſten Getränke liefert. In 
den Teeblättern ſind verſchiedene Alkaloide enthalten, denen ſie vornehmlich ihre er— 
friſchende, belebende Wirkung verdanken. Eines von dieſen Alkaloiden iſt das Teo⸗ 
phyllin, das aus den Teeblättern gewonnen — auch ſchon künſtlich dargeſtellt — wird 
und als harntreibendes Mittel Verwendung findet. Weit bedeutender iſt das Koffein, 
das gleichfalls aus Teeabfällen, Teeſtaub und dergl. gewonnen wird und auf die ver⸗ 
ſchiedenen Organſyſteme anregend wirkt. Es ſteigert die Funktionen des Großhirns 
und die des Atemzentrums, der Nieren und der geſamten Muskulatur. Zu Heilzwecken 
dient das Koffein gegen Herzſchwäche, gegen das Erlahmen der Atmung bei Ver⸗ 
giftungen und gegen Migräne. Auch die dritte Pflanze, die uns ein geſchätztes Früh⸗ 
ſtücksgetränk liefert, der Kakaobaum (Theobroma Cacao, Sterkuliazee), beſitzt medi⸗ 
ziniſche Bedeutung, da durch Auspreſſen der Samen ein fettes Ol, die ſogenannte 
„Kakaobutter“ erhalten wird, die gelblich weiß, ziemlich hart iſt und den Vorzug 
beſitzt, nur ſehr langſam ranzig zu werden. Die Kakaobutter, die auch in der 
Schokoladenfabrikation verwandt wird, dient zur Bereitung von Salben, Lippenpomaden 
und zur Herſtellung von Stuhlzäpfchen, die teils abführend wirken ſollen, teils auch 
dazu beſtimmt ſind, gewiſſe Arzneimittel durch den Darm in den Körper einzuführen. 

Gleich dem Ol des Kakaobaumes wird auch das Sl aus den Früchten der 
Seſampflanze (Sesamum indicum) in der Heilkunde geſchätzt, ſowie das aus den Samen 
des Leinkrautes gewonnene Ol. Das Seſamöl dient mediziniſch, vornehmlich als ein 
Erſatz für das teurere Olivenöl. Das Leinöl wird, mit Kalkwaſſer vermiſcht, viel 
als Kühlmittel bei Brandwunden verwendet. Es wird durch Auspreſſen aus den 
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Samen des Leinkrautes (Linum usitatissimum) gewonnen. Auch die Leinſamen 
dienen mediziniſchen Zwecken. Sie enthalten 6% Schleim und galten ſchon im Alter⸗ 
tum als ein reizmilderndes Arzneimittel, das innerlich als Tee bei Darmkatarrhen 
und Durchfall, äußerlich als Kataplasma angewandt wurde. Die erweichenden Eigen: 
ſchaften der Leinkuchen-Umſchläge, die beſonders bei Kotverhärtungen und daran ſich 
anſchließenden Blinddarmentzündungen zur Geltung kommen, waren ſchon dem Hippo— 
krates bekannt. Sie wurden von Theophraſtos, Plinius und Dioskorides gerühmt 
und machen noch heute den Leinſamen für uns bei Blinddarmentzündungen zu einer 
wertvollen Droge. 

Der Holunderbaum (Sambucus nigra, Kaprifoliazee), ſowie der ihm verwandte 
kleine Attich (Sambucus ebulus) galten ſchon den Griechen und Römern als wich— 
tige Arzneipflanzen. Ein Aufguß der Blätter diente zum Abführen von Galle und 
Schleim; ein Aufguß von Wurzelſtücken half gegen die Waſſerſucht. Im 16. Jahr: 
hundert kam der aus den Früchten gewonnene Saft in Aufnahme, der als ein Heil— 
mittel gegen verſchiedene Katarrhe angeſehen wurde, auch heute noch mitunter an= 
gewandt wird, doch nie größere mediziniſche Bedeutung erlangt hat und kein offizi- 
nelles Arzneimittel wurde. Als ſolches gelten ausſchließlich die Blüten des Flieder⸗ 
baumes. Sie werden an ſonnigen Tagen, kurz nach dem Aufblühen geſammelt, von 
den dicken Stielen befreit und getrocknet, wobei ihr urſprünglich fader, widerlicher 
Geruch in einen aromatiſchen Geruch übergeht. Die Blüten ſehen gelblich aus, ent- 
halten ein ätheriſches Ol, dem ſie ihre mediziniſche Bedeutung verdanken, ſchmecken 
ſüßlich⸗ſchleimig und werden, mit Waſſer aufgebrüht, als heißer Tee bei Erkältungen 
getrunken, da ſie ſchweißtreibend wirken. Sie gelten als ein altes, bewährtes Haus⸗ 
mittel, das faſt in keiner Hausapotheke fehlt, ſo wenig wie die getrockneten Blüten 
der Linde (Tilia cordata, Tiliazee), deren Tee ebenfalls ſchweißtreibende Wirkung 
beſitzt. Die Lindenblüten werden im Juli geſammelt und getrocknet, wobei ihr an— 
genehmer Geruch zum Teil verloren geht. Sie enthalten Gerbſtoffe, Schleim, Ei⸗ 
weiß und Bitterſtoffe und ſollen auch magenſtärkend, krampfſtillend wirken, was jedoch 
billig zu bezweifeln iſt. Sie wurden erſt im Mittelalter auf Veranlaſſung von Tragus 
(1498 bis 1554) in den Arzneiſchatz aufgenommen. 

Eine weit wichtigere Heilpflanze iſt die Eiche, ſowohl die gemeine Roteiche 
(Quercus robur), die häufigſte Art unſerer Laubwälder, als auch die kleine Galleiche 
(Quercus infectoria). Die Roteiche liefert eine offizinelle Droge in ihrer Rinde, die 
im Frühjahr von jungen Bäumen und Zweigen geſammelt wird. Sie beſitzt eine bräun— 
liche Innenſeite und enthält viel Gerbſtoff, der ihre mediziniſche Bedeutung bedingt, 
da ſie — zumal im Volke — oft als ein billiger Erſatz für Gerbſäure (— Tannin) 
angewandt wird. Ein Aufguß von Eichenrinde tut, ſofern keine Gerbſäure zu haben 
iſt, bei Vergiftungen oft gute Dienſte. Außerlich dient die Rinde (gleichfalls als 
Tanninerſatz) zu Waſchungen der Füße bei Fußſchweiß und zum Bepinſeln der 
Schleimhäute bei krankhafter Abſonderung ſchleimiger Maſſen (Blennorrhöe). Medi⸗ 
ziniſch weit wichtiger iſt die Galleiche, ein kleiner Baum von 1 bis 2 m Höhe, der 
in den öſtlichen Mittelmeerländern zu Hauſe iſt, vornehmlich auf Cypern, in Klein⸗ 
aften, Meſopotamien und Syrien öſtlich bis zum Tigris. Die Blätter der Galleiche 
werden von Weſpen, zumal von der Gallweſpe (Cynips tinctoria) angeſtochen. Durch 
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dieſe Verletzung entſtehen, wie anderwärts ausführlicher erzählt wird, die an Gerb— 
ſäure reichen Galläpfel, deren mediziniſche Bedeutung ſchon von Theophraſtos und 
Hippokrates erkannt wurde. Heute verwenden wir wenig mehr die Galläpfel, wenn— 
gleich auch dieſe noch als offizinelle Droge im Deutſchen Arzneibuch geführt werden, 
ſondern vornehmlich das aus ihnen gewonnene Tannin ſelbſt, das wichtigſte zuſammen⸗ 
ziehende Heilmittel, das uns die Pflanzenwelt liefert. Die Gerbſäure oder Tannin 
wird in Löſungen und als Pulver, ſowohl innerlich als auch äußerlich angewandt. 
Sie wirkt blutſtillend bei friſchen Wunden, vermindert zu ſtarke Sekretionen, leiſtet 
bei Vergiftungen ſehr gute Dienſte, ebenſo bei chroniſchen Katarrhen, vornehmlich bei 
Darmkatarrhen, und bildet ſo eines unſerer wichtigſten 
Arzneimittel. f 
Eine ſehr wichtige Arzneipflanze iſt ferner der Koka— $ 
ſtrauch (Erythroxylon Coca, Erythroxylazee), aus deſſen Ka 
Blättern das Kokain gewonnen wird. Der Kokaſtrauch * 
wird bis zu 5 m hoch, hat eine hellrotbraune Rinde und 
kleine gelblich weiße Blüten. Seine Heimat iſt — nach 
De Candolle — das öſtliche Peru und Bolivien. Doch 
wird er auch an der ganzen weſtlichen Hälfte von Süd⸗ 
amerika, dem Zuge der Kordilleren folgend, gezogen und 
ſelbſt auf Jamaika, in Kamerun und Auſtralien, auf 
Java und in Indien werden andauernd Anbauverſuche 
mit dem wertvollen Strauche vorgenommen, den die ſpa— 
niſchen Eroberer einſt bei der Beſitzergreifung von Süd— 
amerika kennen lernten und bald ſo hoch ſchätzten wie 
das von ihnen ſo begehrte peruaniſche Silber. Schon 
vor der Ankunft der Spanier beſtanden in Peru große “ | 
Kokapflanzungen, da der Kokaſtrauch von den Ein— . 
gebornen als Heilpflanze hoch geſchätzt wurde, und ſeine a d 
Blätter Mn gekaut wurden. E Kauen der Koka- . ee eee 
blätter iſt eine bei den Eingebornen Südamerikas von 
altersher eingebürgerte Sitte, die ſie in hohem Maße befähigt, auch bei ungenügender 
Ernährung anſtrengende Arbeiten zu verrichten und große Strapazen auszuhalten. 
Die Eigenſchaft der Kokablätter, anzuregen und zu außergewöhnlichen Kraftleiſtungen 
zu befähigen, veranlaßt auch in Europa viele Bergſteiger, ſich vor dem Aufſtieg 
mit Kokablättern oder Kokapräparaten zu verſehen. Doch auch als Medizinalpflanzen 
ſind die Kokablätter für uns von großer Bedeutung, da aus ihnen das Kokain ge— 
wonnen wird, deſſen anäſthetiſche (ſchmerzſtillende) Wirkung zuerſt im Jahre 1860 
von Niemann und Loſſen erkannt worden war. Gleichwohl dauerte es noch 25 Jahre, 
ehe im Jahre 1885 Erythroxylon Coca in den Arzneiſchatz aufgenommen wurde. 
Das Pflücken der Kokablätter iſt eine mühſelige, ſchlecht bezahlte Arbeit, für 
die gemeinhin nur die ärmſte Bevölkerung zu gewinnen iſt, ſo daß das »picar la 
Coca en Jungas«, d. h. Kokablätter in den Jungas, den Tälern der Kordilleren, zu 
pflücken, ſprichwörtlich geworden iſt und ſoviel bedeutet, als am Hungertuche nagen. 
Hoch hinauf in die Berge müſſen die Erntearbeiter ſteigen, die gepflückten Blätter 
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trocknen (in dem feuchten Klima keine leichte Arbeit) und ſie dann in ſchwierigem, 
nicht ungefährlichem Transport zu Tal bringen. Je ſchneller die Blätter trocknen, um 
ſo beſſer ſind ſie. Am meiſten werden die Coca del dia, das ſind die an einem Tage 
getrockneten Blätter geſchätzt. In Braſilien läßt man ſie über einem ſchwachen Feuer 
trocknen, ſie auch mitunter zuvor eine leichte Gärung durchmachen, um ſie weniger herb 
zu bekommen. Dann werden die Blätter in Säcke aus grobem Wollzeug verpackt 
oder, wie in Bolivia, in Bananen⸗ 
blätter eingewickelt oder auch 
durch hydrauliſche Preſſen, ähn⸗ 
lich dem Karawanentee, in Ziegel- 
ſteinform gepreßt. Die Arroba 
(= 11,5 kg) wird mit 15 bis 
20 Mk. bezahlt. Die ſüdameri⸗ 
kaniſche Produktion kann nur 
annähernd beſtimmt werden, da 
nur ſehr wenig nach Europa 
ausgeführt wird, das meiſte aber 
im Lande verbleibt, wo die 
kleinen Blätter überaus hoch 
geſchätzt werden. Im Jahre 
1883 betrug die Ausfuhr an 
Blättern nach Europa 5000 kg, 
im Jahre 1894 372000 kg. 
Doch auch dies iſt nur eine 
geringe Menge im Verhältnis 
zur Geſamterzeugung, die in 
Bolivia auf 4 Millionen Kilo, 
in Peru auf 7 Millionen und 
in ganz Südamerika auf 20 bis 
30 Millionen jährlich geſchätzt 
wird. Als wichtigſter europä⸗ 
iſcher Einfuhrhafen gilt Ham⸗ 
burg; von hier werden die Blätter 
Abb. 41. Ein 6 jähriger Kokabaum. (Nach einer von Gehe & Cie., in die Fabriken befördert, die ſie 
Dresden, zur Verfügung geſtellten Photographie.) 8 R 
auf Kokain verarbeiten. 

Früher wurden die Blätter vornehmlich gegen Magenleiden angewandt. Doch 
als man, zumal durch die Arbeiten von Anrep und Keller, das Kokain als ſchmerz⸗ 
betäubendes Mittel kennen gelernt hatte, da wurde es bald in Form von Ein⸗ 
ſpritzungen bei vielen Operationen benutzt, weil es die Hautſtelle, unter die es in 
wäſſeriger Löſung geſpritzt worden war, ſowie die umgebenden Gewebe unempfindlich 
machte, und man ſo zum erſten Male in der Lage war, kleinere und auch größere 
Operationen ſchmerzfrei auszuführen, ohne den Patienten narkotiſieren zu müſſen. 
Bald ſtieg der Preis des koſtbaren Mittels daher gewaltig und kam bis zu 22 Mk. 
für das Gramm, d. h. 22000 Mk. für das Kilo. Jedoch ſchon ein Jahr ſpäter 
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konnte man das Kilo für 1250 Mk. kaufen und heute koſtet es etwa 250 bis 300 Mk.; 
denn auch in Südamerika wird jetzt viel Kokain hergeſtellt, wenn auch noch kein 
reines, gebrauchsfähiges Präparat. Kokain wird, von ſeiner chirurgiſchen Verwendung 
abgeſehen, auch innerlich verabfolgt, beſonders bei ſchmerzenden Magengeſchwüren. 
Es findet ſich als wirkſamſter Beſtandteil in mehreren jener Mittel, die neuerdings 
gegen die Seekrankheit empfohlen werden. Seltſamerweiſe hat man auch das Kokain 
häufig benutzt — und tut es noch heute — um mit ſeiner Hilfe die dem Morphi⸗ 
nismus (der Morphiumſucht) verfallenen Menſchen zu heilen, da man glaubt, die 
Patienten dadurch, daß man 
ihnen Kokain einſpritzt, zu ver⸗ 
anlaſſen, vom Morphium zu 
laſſen. Eine ſehr gefährliche 
Kur; denn die von der Mor⸗ 
phiumſucht „geheilten“ Pa⸗ 
tienten verfallen leicht der 
Kokainſucht, dem Kokainismus. 
Dieſe Leidenſchaft aber hat noch 
ſchlimmere Folgen als die 
Morphiumſucht und führt mei- 
ſtens zum Wahnſinn. Zumal 
in Amerika iſt der Kokainis⸗ 
mus ſchon ziemlich häufig, ſo 
daß 1908 der Staat New 
ert ein Geſetz erlaſſen mußte, 
das den Verkauf des Kokains 
zu anderen als mediziniſchen 
Zwecken unter ſtrenge Strafe 
ſtellte. So wird der Koka⸗ Abb. 42. Verſchiedene zur Opiumgewinnung verwendete Mohnarten mit 
ſtrauch, der als Heilpflanze ringformigem oder ſplraligem Einſchnitt zum Ausſlteßen opiumhaltigen 
von großem Nutzen it, zugleich Milchſaftes. (Nach e pers GE Grafe zur Verfügung 
der Spender eines gefähr⸗ 

lichen Giftes, das als ſcheinbares Genußmittel dem Körper zunächſt einige angenehme 
Stunden bereitet, um ihn ſpäter um ſo ſicherer zu verderben. 

In den gleichen Formen als ſegenſpendende Arzneipflanze und als ein ſcheinbares 
Genußmittel, das die Geſundheit untergräbt, tritt uns das Präparat einer anderen 
Pflanze entgegen: das Opium, das aus dem Schlafmohn (Papaver somniferum, 
Papaverazee) gewonnen wird. Die europäiſche Türkei, Kleinaſien und Meſopotamien 
ſind die Erzeugungsländer, die das mediziniſch wertvollſte Opium liefern. Dreimal 
im Jahre, im Winter, Sommer und Herbſt wird der Mohn ausgeſät. Die Sommer⸗ 
ſaat gilt als die beſte, da das Aufgehen der Herbit- und Winterſamen ſehr vom 
Zufall beeinflußt wird. Im Juni beginnt in der Ebene die Opiumernte; ſie währt 
auf den hochgelegenen Feldern bis in den Auguſt hinein. Mit eigens dazu gefertigten 
Meſſern werden in die unreifen Mohnköpfe ſenkrechte Einſchnitte gemacht, aus denen 
langſam ein weißer Milchſaft austritt, der allmählich in der Sonne verhärtet. 
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24 Stunden ſpäter betreten die Erntearbeiter wiederum das Mohnfeld, kratzen den 
verdickten, noch halbweichen Saft von den Mohnköpfen und ſtreichen ihn auf Platten 
ab. So entſteht ein dünner, weicher Fladen, der Opiumkuchen, der von der Platte 
abgehoben werden kann und viel Morphium enthält (12 bis 15 v. H.), das wichtigſte 
Alkaloid des Opiums. Die flachen Kuchen werden zu Broten von 100 bis 200 Gramm 
Gewicht geformt. Sie bilden eine halbweiche Maſſe, die leicht mit allerlei Fremd⸗ 
körpern vermiſcht werden kann, ein Umſtand, den ſich die Fälſcher nicht entgehen 
laſſen. Immer wieder verſuchen ſie, das Opium mit fetten und mehligen Subſtanzen 
zu vermengen, obgleich dieſe Betrügereien heute wenig Zweck mehr haben, da die 
Käufer das Opium ſtets auf ſeinen Gehalt an Morphium prüfen laſſen, deſſen Menge 
die Qualität und den Preis beſtimmt. Die türkiſche Ernte iſt ſehr vom Wetter 
abhängig, und ſchon eine längere Zeit anhaltende, kalte Witterung vermag die Qualität 
des Opiums zu beeinträchtigen. Am ſchlimmſten jedoch iſt ein Regen während der 
Erntetage, da er von den angeſchnittenen Köpfen das Opium abſpült, und ſo die ganze 
Ernte vernichtet. Im Jahre 1909/10 betrug die türkiſche Ausbeute an 6000 Kiſten 
(a 75 bis 80 kg); im Jahre 1910/11 waren es 10000 Kiſten, die zum Teil nach 
Nordamerika gingen. Doch auch England und Deutſchland beziehen viel Opium aus 
der Türkei, obgleich es heute nicht mehr ſo häufig wie früher als Medikament, in 
Form von Tinkturen oder Extrakten, angewandt wird. Doch iſt auch jetzt noch die 
Opiumtinktur bei Darmkatarrhen, Brechdurchfällen (zumal in den ſog. Choleratropfen) 
von Bedeutung. Gleichwohl aber liegt die mediziniſche Hauptbedeutung nicht mehr 
im Opium ſelbſt, ſondern in den beiden Alkaloiden: Kodein und Morphium, die 
beide aus dem Opium gewonnen werden und als Beruhigungsmittel bei Katarrhen 
und nervöſen Leiden, ſowie als Schlafmittel für die Heilkunde von allergrößter 
Wichtigkeit ſind. Zumal das Morphium gilt als eines jener Medikamente, ohne die 
wir nicht mehr auskommen könnten. 

Schon den alten Agyptern war das Opium ein bekanntes Arzneimittel, das 
hauptſächlich in der Gegend von Theben gewonnen wurde. Vom alten ſiebentorigen 
Theben leitet ſich auch die in Arztekreiſen noch heute übliche Bezeichnung der Opium⸗ 
tinktur als „Tinktur von Theben“ (Tinctura thebaica) ab. Als ein reizmilderndes, 
ſtopfendes Heilmittel kam das Opium von den kleinaſiatiſchen Völkern zu den Griechen, 
die auch ſeine ſchlafmachende, betäubende Wirkung erkannten und es „Mekon“ tauften. 
Im 3. Jahrhundert v. Chr. begannen die griechiſchen Arzte das Opium als Medi- 
kament zu gebrauchen. Nikandros von Kolophon in Jonien (200 v. Chr.) machte 
auf die mitunter gefährliche Wirkung des Opiums aufmerkſam, und ſchon Dioskorides 
klagt über die allzu häufigen Verfälſchungen. Auch fein Zeitgenoſſe Plinius weiß 
davon zu berichten und erzählt, daß das kleinaſiatiſche Opium zumeiſt über Alexan⸗ 
drien eingeführt und dort verfälſcht würde. Trallianus (600 n. Chr.) rühmt das aus 
Oberägypten ſtammende Opium thebaicum, und auch Galen gibt dem ägyptiſchen 
Opium den Vorzug vor allen anderen Sorten. Im 7. Jahrhundert wird durch Araber 
das Opium nach Perſien, im 8. Jahrhundert nach Indien, im 10. Jahrhundert nach 
China gebracht und bald in all dieſen Ländern als Arzneimittel hochgeſchätzt. In 
Europa galt noch im Mittelalter das Opium als ein gefährliches Heilmittel, mit dem 
man ſich beſſer gar nicht befaßte. Erſt im 15. Jahrhundert wurde in Deutſchland, 
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vornehmlich durch Paracelſus (1493 bis 1541), das Opium unter dem Namen „Lau⸗ 
danum“ eingeführt. In Italien, das einen regen Handel mit dem Orient unterhielt, 
war es ſchon im 13. Jahrhundert nicht mehr fremd. Zumal für den „Theriak“ wurde 
viel Opium gebraucht. Als Theriak bezeichnete man ein altes Heilmittel, das bis in unſere 
Zeit hinein ſich großer Beliebtheit im Volke erfreute. Urſprünglich ſoll es als ein Gegen. 
mittel gegen Schlangenbiſſe von Andromachos, dem Leibarzte Neros, erfunden worden 
und ein Gemenge von 70 verſchiedenen Ingredienzien geweſen ſein. Spätere Zeiten 
fügten neue Beſtandteile hinzu, ließen andere weg, ſo daß bald verſchiedene Arten 
von Theriak entſtanden, von denen jeder „der allein echte“ war und durch Quack— 
ſalber und Kurpfuſcher eifrig vertrieben wurde. Eines beſonderen Rufes erfreute ſich 
der Theriak von Venedig, der — wie manche anderen Sorten — «viel Opium ent⸗ 
hielt. 1803 ſtellte Derosne aus dem Opium ein Alkaloid her, das keine medizi⸗ 
niſche Verwendung fand. 1806 entdeckte Sertürner das Morphium; 1832 fand Robinet 
das Kodein. Zurzeit kennen wir gegen 20 Alkaloide des Opiums, von denen 
das Morphium (10 bis 16 v. H.) und das Kodein (0,2 bis 0,8 v. H.) die wich— 
tigſten ſind. 

Doch nicht nur als Arzneimittel hat der Mohn für die Kulturwelt Bedeutung erlangt. 
Er wurde — leider — auch eine Genußpflanze, nicht ſowohl ſeiner Samen wegen, die 
gelegentlich bei der Herſtellung von Backwaren und in der Küche Verwendung finden, 
als vornehmlich des Opiums wegen, das noch heute Millionen von Menſchen benutzen, 
um ſich mit ſeiner Hilfe in einen kurzen, angenehmen Rauſchzuſtand zu verſetzen, auf 
Koften ihrer Nerven. Millionen von Menſchenleben hat das Opium vernichtet. Es 
bleibt ein dunkles Blatt in der Geſchichte der Kulturvölker, auf dem verzeichnet ſteht, 
wie ein kulturell ſehr hochſtehendes Volk, die Engländer, einem anderen Kulturvolke, 
den Chineſen, das Opium aufzwingen konnte, aus keinem anderen Grunde, als aus 
ſchnödeſter Geldgier, da England durch ſeine „höhere Kultur“, in dieſem Falle durch 
ſeine ſtärkeren Kanonen, China entwaffnete. 

Bei Zeiten hatte die chineſiſche Regierung die Gefahr erkannt, die in der Opium— 
leidenſchaft ſchlummert. Wer einmal zur Opiumpfeife gegriffen hat, um ſich durch ſie 
Ruhe und angenehme Träume zu verſchaffen, der greift immer wieder nach ihr, bis 
feine Nerven zerrüttet find und eine beſonders kräftige Dofis ihn in jenes Land befördert, 
von des Gebiet kein Wanderer wiederkehrt. Es iſt ein beliebtes Manöver der 
engliſchen Taktik, den Opiumgenuß als etwas verhältnismäßig Harmloſes hinzuſtellen 
und darauf hinzuweiſen, daß die Trinker, die dem Alkohol verfallen ſind, häufig 
Straftaten begehen, zu Mord und Todſchlag im Rauſch neigen, während die Kriminalität 
der Opiumraucher ſehr gering iſt. Aber das iſt nur Spiegelfechterei; denn die Opium— 
raucher werden der Allgemeinheit nicht gefährlich durch Ausſchreitungen, ſondern durch 
das Beiſpiel, das ſie geben. Sie verleiten andere zum ſelben Laſter, die dann gleich 
ihnen nach einer kurzen Reihe von Jahren durch Selbſtmord enden. Würde man 
die Selbſtmordſtatiſtiken der Alkoholtrinker und der Opiumraucher vergleichen, dann 
käme man hinſichtlich der Gefährlichkeit der beiden Laſter wohl zu anderen Ergeb— 
niſſen, ganz abgeſehen davon, daß der Alkoholiker im nüchtern Zuſtande ein ganz 
brauchbarer Menſch ſein kann, der Opiumraucher aber ſtets nur eine ſehr minder— 
wertige Arbeitskraft darſtellt, jo daß z. B in Perſien, wo auch viel Opium verbraucht 
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wird, das Wort „Opiumraucher“ geradezu als Schimpfwort gilt und gleich dem 
Hanfraucher (der noch geringer gewertet wird) einen unzuverläſſigen Menſchen kenn⸗ 
zeichnen ſoll. 

Die Gefahr des anſteckenden Beiſpiels aber bleibt die ſchlimmſte. Sind doch 
in manchen chineſiſchen Provinzen mehr als 60 v. H. der Bevölkerung Opiumraucher, 
eine Zahl, die noch größer wird, wenn man bedenkt, daß Frauen und Kinder nicht 
rauchen, ſo daß alſo in ſolchen Provinzen faſt die ganze männliche Bevölkerung als 
Opiumraucher anzuſehen iſt. Und wohin immer Chineſen kommen, da bringen 
ſie die Opiumſucht mit und verbreiten ſie. 

Die japaniſche Regierung kennt die Gefahr, die in den freundſchaftlichen Be⸗ 
ziehungen zu China durch die Nachbarſchaft beſteht und ſucht ihr auf jede Weiſe zu 
begegnen. Nicht mit Unrecht forderte daher Baron Iſhiguro, der Generalarzt der 
japaniſchen Armee, ſeine Regierung auf, lieber auf das erſt kürzlich annektierte 
Formoſa zu verzichten, als ſich der Gefahr auszuſetzen, daß die zahlreichen Opium⸗ 
raucher in Formoſa, die bislang unter chineſiſcher Herrſchaft ihrer Leidenſchaft frönen 
konnten, jetzt das japaniſche Volk anſteckten. Und wenn auch die Regierung dieſem, 
aus überquellendem Patriotismus entſprungenen Vorſchlag nicht zuſtimmte, ſo erließ 
ſie doch ſtrenge Geſetze, die den Opiumhandel einſchränkten, wenn er auch fürs erſte 
noch nicht ganz verboten werden konnte. 

Es iſt ungewiß, von welcher Seite die Sitte des Opiumrauchens nach China 
gekommen iſt. Gemeinhin gilt Java als das Land, dem die Chineſen das Danaer: 
geſchenk verdanken. Die Engländer erkannten zeitig das gute Geſchäft, das ſich mit 
dem Opium machen ließ. Sie bauten in Indien viel Mohn an und führten durch 
beſtochene chineſiſche Beamte das Opium trotz des Verbotes in China ein. 1839 
verſuchte die chineſiſche Regierung mit einem entſcheidenden Schlage China von der 
Opiumſucht zu befreien. Sie wies erneut auf die Einfuhrverbote hin, bedrohte den 
Handel mit den ſtrengſten Strafen (Abſchneiden der Oberlippe, ſelbſt mit der Todes: 
ſtrafe durch Erdroſſeln), hob die Opiumkneipen auf und beſchlagnahmte 20 283 Kiſten 
— 1227000 kg Opium, das die Engländer dem Geſetze zuwider in der letzten 
Zeit eingeführt hatten. Die beſchlagnahmte Ware wurde in das Meer verſenkt und 
ſo vernichtet. Da antwortete 1843 England mit der Kriegserklärung. Es begann 
den Krieg, der ſpäter ſeiner Urſachen und ſeiner Ziele halber geradezu als „Opium⸗ 
krieg“ bezeichnet wurde, ein Krieg, über den ſich Gladſtone im engliſchen Parla⸗ 
ment äußerte: „Die Chineſen hatten ein Recht, euch von ihren Küſten zu vertreiben, 
als ſie fanden, daß ihr dieſen infamen Schmuggel nicht aufgeben wolltet. Einen nach 
ſeinem Urſprung ungerechteren Krieg, der unſer Land mit bleibender Schmach be— 
deckt, kenne ich nicht.“ 

Gleichwohl begann England den Krieg, in dem China unterlag, unterliegen 
mußte. Doch noch zweimal mußte England zu den Waffen greifen, ehe die chineſiſche 
Regierung in der Opiumfrage nachgab und mit dem Stoizismus des Orientalen ſich 
in ihr Schickſal ergab. Selbſt den Wert der rechtmäßigerweiſe beſchlagnahmten und 
vernichteten 20 283 Kiſten mußte China erſetzen. Von der Bedeutung des Opium⸗ 
verbrauches in China und vom Geſchäft, das England hierdurch machte, geben 
einige Zahlen den beſten Begriff. Im Jahre 1767 betrug die Einfuhr von Opium 
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nach China 60000 kg. Sie ftieg in 100 Jahren faſt um das Hundertfache und 
betrug im Jahre 1876 5860000 kg. Das engliſche Geſchäft zeigt die Statiſtik des 
indiſchen Staatshaushaltes, die als Einnahmen im Jahre 1902 1177 Millionen Mark 
aufwies, wovon mehr als 10 v. H. (124,5 Millionen) dem Opiumhandel zu verdanken 
waren. Allmählich aber ging das engliſche Geſchäft zurück, da die Chineſen einſahen, 
daß ſie ihren Bedarf an Opium auch im eigenen Lande gewinnen konnten und den 
Verdienſt nicht den Engländern zu laſſen brauchten. Zwar auch hiergegen, gegen die 
Kulturen im Inlande, ſuchte ſich die Regierung zu wehren. Sie verſuchte ihren 


Abb. 43. Ein Opium ⸗Stilleben: Alle zum Opiumrauchen verwendeten Geräte. (Nach einer von Privatdozent 
Dr. Grafe zur Verfügung geſtellten Photographie.) 


Untertanen klarzumachen, wie widerſinnig es wäre, den guten Boden, der Reis liefern 
könnte, mit ſolchen Giftpflanzen zu bebauen. Doch umſonſt. Im Jahre 1890 hatte 
es die inländiſche Produktion bereits auf 13 Millionen Kilo gebracht. Rechnet man 
hierzu noch 5 Millionen, die von Indien eingeführt wurden (faſt die Geſamterzeugung 
von Indien, die etwa 6 Millionen betrug), ſowie mehr als die Hälfte der türkiſchen 
Erzeugung, dann bekommt man einen Begriff von der Größe des Opiumverbrauches 
in China. Sind doch die 300 000 bis 400 000 kg, die Hälfte der Ernte in der 
Türkei und Kleinaſien, ausreichend für den mediziniſchen Bedarf der ganzen Erde. 

Doch auch die Engländer begannen allmählich einzuſehen, daß das Opiumgeſchäft 
ſeine Schattenſeiten hat. Denn abgeſehen davon, daß es jetzt ſtändig zurückgeht, da 
China ſeinen Bedarf zum großen Teil im eigenen Lande deckt, abgeſehen auch von 
der Schädigung, die das engliſche Anſehen durch den Opiumkrieg erlitten hat, ver— 
breitete ſich die Opiumſucht auch in England. 1848 betrug der Opiumverbrauch im 
Jahre auf den Kopf der Bevölkerung 0,45 g (alſo mehr als das doppelte vom 
deutfchen). 1850 war er ſchon auf 0,72 g geſtiegen und auch heute noch iſt 
die Opiumſucht eine Leidenſchaft, der in England ſehr ſtark gehuldigt wird. Noch 
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weit ſchlimmer jedoch als die Opiumſucht, die prozentualiter noch immer in beſcheidenen 
Grenzen bleibt, iſt der Umſtand, daß die Mohnbeſtellung auf dem wertvollen indiſchen 
Boden, der weit Beſſeres hervorbringen könnte, dank der hohen Zölle und Pacht⸗ 
verträge nur für die Regierung und den Kauſmann von Nutzen iſt, den indiſchen 
Landmann aber, der mehr oder weniger zur Mohnbeſtellung gezwungen wird (durch 
Vorſchußgelder u. dergl., ſo daß er nie aus den Schulden herauskommt und ihm 
keine freie Wahl bleibt), ungemein ſchädigt. Nicht mit Unrecht ſagte der Sekretär 
von Indien in der »Society for the suppression of the Opium trade, daß die 
indiſche, von der Regierung geſchützte Opiumkultur für den Landmann unprofitabel 
ſei und ein Zuſammenhang beſtünde zwiſchen dieſen Kulturen und den indiſchen 
Hungersnöten. 

Das indiſche Opium wird meiſt als ſogenanntes Rohopium über Kalkutta 
nach China eingeführt und dort erſt in Rauchopium umgewandelt, eine ſehr ſchwierige, 
zeitraubende Arbeit. Die Opiumkuchen werden zu dieſem Zweck zerſchnitten, das 
weiche Opium aus ihnen herausgeholt und mit Waſſer aufgeweicht. Die Flüſſigkeit 
wird auf dem Feuer wieder eingedickt, bis ſie ziemlich feſt geworden iſt. Vor dem 
Erkalten wird die Maſſe zu flachen Kuchen geknetet, die in das Feuer gehalten werden. 
Hierbei bläht ſich der Kuchen auf; er ſtößt Dämpfe aus, und ſeine oberſte Schicht 
verwandelt ſich in einen ſchwarzen, blaſig poröſen Fladen, der als oberſte Schicht 
vom Kuchen abgezogen werden kann. Wieder hält man den Kuchen ins Feuer, zieht 
eine neue Schicht ab und ſo fort, bis man den ganzen Kuchen in 12 bis 14 der⸗ 
artige Fladen verwandelt hat. Dieſe werden zerbrochen, mit Waſſer übergoſſen, das 
man einen Tag ſtehen läßt, um die Fladen auszulaugen. Dann wird die Flüſſig⸗ 
keit abgelaſſen, filtriert und über dem Feuer bis zur Honigkonſiſtenz eingedickt, hierauf 
vom Feuer genommen und endlich mit Quirlen geſchlagen, bis eine ſchaumige Maſſe 
entſtanden iſt, die man in Kupferkeſſeln drei Monate lang der Ruhe überläßt. Nach 
einiger Zeit bildet ſich eine dicke Schimmelſchicht über der Maſſe, die in ſich zu⸗ 
ſammenſinkt, blaſenförmig wird und nun endlich, nachdem ſie etwa drei Monate ge— 
ſtanden hat, fertig als Rauchopium zu gebrauchen iſt. Aus 100 kg Rohopium ge⸗ 
winnt man ſo 50 bis 60 kg. 

Seit einigen Jahren verſucht aufs neue die chineſiſche Regierung, ihr Volk von 
dem furchtbaren Laſter zu befreien, das es ſeit zwei Jahrhunderten darniederhält und 
dieſes reiche und ſtark bevölkerte, intelligente Volk zum Spielball vieler fremder Völker 
gemacht hat. Im Jahre 1906 wurden wieder viele Opiumkneipen geſchloſſen, die 
Anlage neuer Mohnfelder zur Opiumgewinnung verboten und beſtimmt, daß die be⸗ 
ſtehenden Kulturen in jedem Jahre um 10 Prozent verringert werden müßten. Gleich⸗ 
zeitig wurde ein Geſuch an alle Kulturvölker gerichtet, die Einfuhr ebenfalls um 
10 v. H. alljährlich zu verringern, ein Geſuch, dem alle Völker entſprachen, ſchließlich 
auch die engliſche Regierung, unter dem moraliſchen Druck der übrigen Länder, wenn⸗ 
gleich unter Vorbehalt. Noch einmal verſuchte ein Volk der chineſiſchen Regierung 
in den Rücken zu fallen und ihre guten Abſichten zu durchkreuzen. Japan begann 
an Stelle des Opium ſehr viel Morphium nach China einzuführen und ſo das chine- 
ſiſche Volk, das vom Opium frei wurde, dem Morphinismus in die Arme zu treiben. 
Allein ſeit dem 1. Januar 1909 verbot die chineſiſche Regierung auch die Morphium⸗ 
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einfuhr (natürlich ausgenommen die für mediziniſche Zwecke) und, nachdem alle Nationen, 
die man darum erſucht hatte, dieſem Verbot zugeſtimmt hatten, mußte ſchließlich auch 
Japan zuſtimmen. So ſteht denn zu hoffen, ſofern die chineſiſche Regierung ſtark 
genug iſt, um im eigenen Lande ihren Geſetzen Geltung zu verſchaffen, daß nach 
einer kurzen Reihe von Jahren das Volk von einem Laſter befreit wird, das es 
jahrhundertelang phyſiſch und pſychiſch entkräftete und ihm nicht geſtattete, die Rolle 
in der Welt zu ſpielen, die feine Größe und ſeine Kultur ihm zuweiſen!). 

Eine andere Arzneipflanze, die in China zu finden iſt, aber ausſchließlich Heil- 
zwecken dient, iſt der Rhabarber (Rheum palmatum, Polygonazee). Schon in einem 
ſehr alten chineſiſchen Kräuterbuche (2800 v. Chr.) wird der Rhabarber als Abführ- 
mittel erwähnt. Um die Zeit von Chriſti Geburt ſcheint die. Pflanze in den 
Mittelmeerländern bekannt geworden zu ſein. Dioskorides iſt einer der erſten, der 
ſie erwähnt. Er nennt ſie Rha nach dem Fluſſe Rha (die 
heutige Wolga), an deſſen Ufer ſie gedeihen ſollte. Spätere 
Autoren unterſcheiden eine Rha ponticum aus der Gegend 
des Pontus Euxinus (jetzt das Schwarze Meer), und eine 
Rha barbarum, das in der Gegend des Indus wuchs und 
von der alten Hafenſtadt Barbarike durch das Rote Meer 
nach Alexandrien geſchickt wurde. Von Alexandrien kam die 
Pflanze nach Europa. Aus dem Rha barbarum« der Alten 
entſtand unſer Rhabarber. Erſt die arabiſchen Arzte im 11. Jahr⸗ 
hundert nennen China als die Heimat der gelben Wurzeln. 
Die chineſiſchen Rhabarberhändler brachten ihre Ware zumeiſt 
nach Sining an dem gleichnamigen Nebenfluſſe des Hwangho, 
das auch heute als Hauptſtapelplatz gilt. 

Acht: bis zehnjährige Pflanzen liefern die beſten Wurzeln. 
Die Wurzelſtöcke werden kurz vor der Blütezeit ausgegraben, en 
von der Rinde befreit, zerkleinert und getrocknet. Dann kommen ee. K 
fie in die großen chinefifchen Handelshäuſer, in denen fie noch 
einmal geputzt und ſortiert werden. Über Kanton und Schanghai kommen ſie nach 
Europa. Die Rhabarberwurzel enthält einige abführende Glykoſide, darunter Rhein 
und Emodin, ſowie auch einige nicht abführende — vielmehr ſtopfende — Gerbſäure⸗ 
verbindungen. Daher wirken kleine Gaben auch oft ſtopfend und erſt eine größere 
Doſis abführend. 

Eine andere Pflanze, die uns ein Abführmittel liefert, iſt das Podophyllum 
beltatum aus der Familie der Berberideen, das als 1 bis 2 m hohes Kraut in den 
Laubwäldern des atlantiſchen Nordamerika vornehmlich an ſchattigen feuchten Stellen 
gedeiht. Das Podophyllum beſitzt große fünf- bis neunlappige Blätter, große weiße 
Blüten und einen Wurzelſtock, der im März und April geſammelt wird und ſchon 
von den Indianern als Laxiermittel benutzt wurde. Ein aus dem Wurzelſtock ge⸗ 


Wie im April 1911 die Zeitungen meldeten, ſoll ein Vertrag zwiſchen Großbritannien 
und China zur Regelung des Opiumhandels dem Abſchluß nahe ſein. Bereits hat Großbritannien 
eingewilligt, mit der Opinmeinfuhr aus Indien nach China aufzuhören, ſobald dieſes Land den 
Anbau von Mohn unterdrückt haben wird. 


456 Heilende Pflanzen. 


wonnenes Harz wurde 1820 in die Pharmakopöe von Nordamerika, 1864 in die 
engliſche Pharmakopöe aufgenommen. Heute dient zumeiſt ein aus dem Wurzelſtock 
gewonnenes gelbes Pulver, das Podophyllin, als abführendes Heilmittel, das viel 
Harz (gegen 12 v. H.), abführende Glykoſide enthält und als ſtark abführendes Mittel, 
zumal bei Störungen der Leberfunktionen, 
doch auch bei chroniſchem Erbrechen an⸗ 
gewandt wird. 

Von Nordamerika kam auch das Saſſa⸗ 
frasholz zu uns, das aus dem Wurzelholz 
und der Wurzelrinde von Sassafras offici- 
nale (Laurazee) gewonnen wird, einem 
ſchönen hohen Baume, der im öſtlichen 
Nordamerika, vornehmlich in Florida, 
Virginien, Karolina und in Pennſylvanien 
zu Haufe iſt. Das Wurzelholz des Saſſa⸗ 
fras, das die offizinelle Droge bildet und 
mitunter als Blutreinigungsmittel dient, 
enthält 9% eines ätheriſchen Oles, das 
in Amerika ſehr beliebt iſt und dort zum 
d Aromatiſieren von 
N Getränken, von 
Tabak und Seife 
verwandt wird. 

Die Polygala Senega aus der Familie der Polygaleen 
gehört ebenfalls zu den offizinellen Heilpflanzen, die in Nord⸗ 
amerika heimiſch ſind. Vom Teneſſeefluſſe in Nordamerika 
bis zu den Rocky Mountains findet ſich das ausdauernde, 
20 em hohe Kraut, deſſen Stengel zu mehreren aus der Wurzel 
heraustreten. Die Senegaindianer (bekannter unter dem Namen 
„Irokeſen“) ſollen der Pflanze den Namen gegeben haben, 
da ſie die Wurzel vielfach als Heilmittel gegen den Biß der 
Klapperſchlange benutzten. Die Senegawurzel, die einen kra⸗ 
tzenden Geſchmack und einen eigenartigen, ſchwachen Geruch 
beſitzt, fand im 18. Jahrhundert bei uns als ein ſchleim⸗ 
löſendes, ſchweißtreibendes Mittel bei Lungenkatarrhen Auf- A 
nahme. In dieſer Eigenſchaft wird fie noch heute nicht ſelten Abb. 46. 1 
benutzt. Polygala senega. 

Weniger gebräuchlich iſt eine andere amerikaniſche Heilpflanze, die zu den Si⸗ 
marubeen gehörende Simaruba amara, die in Franzöſiſch-Guayana und Nordbraſilien 
zu Hauſe iſt. Ihre gelbbraune, bitter ſchleimigſchmeckende Rinde, vornehmlich die 
Wurzelrinde, wurde 1713 zum erſtenmal aus Cayenne nach Paris geſchickt und als 
Ruhrmittel empfohlen. Die Rinde enthält Harz, Gerbſtoffe und Bitterſtoffe, wird 
über Ciudad Bolivar ausgeführt, jedoch nur wenig mehr benutzt, obgleich ſie noch 
heute zu den offizinellen Drogen zählt. Wichtiger als Heilpflanze iſt ein anderes 
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Gewächs, das gleichfalls als Heilmittel gegen die Ruhr viel geſchätzt wurde, der 
Brechnußbaum (Strychnos nux vomica, Loganiazee). Er iſt ein niedriger Baum, 
der im ganzen ſüdlichen Aſien, vornehmlich in Indien, Siam und Cochinchina, an 
der Koromandelküſte und auf Ceylon, doch auch im nördlichen Auſtralien zu Hauſe 
iſt. Er beſitzt ſcheibenförmige, 20 bis 25 mm breite, graugelbe Samen, die mit 
glänzenden, ſchräggeſtellten Haaren dicht beſetzt ſind und auch, ihrer Ahnlichkeit halber, 
als „Krähenaugen“ bezeichnet werden. Dieſe Samen bilden die offizinelle Droge, die 
bei Magenbeſchwerden, Durchfall und Cholera, natürlich in ſehr kleinen Doſen 
(0,005 g) manchmal verordnet, auch bei Neuralgien und Nervenleiden angewandt 
wird, zumal bei nervöſen Lähmungen, da ſie die Spannkraft der Muskeln erhöht. 
Eine andere indiſche Heilpflanze, die jedoch noch ſeltener Verwendung findet, iſt 
die Shorea Wiesneri (Familie: Dipterokarpazeen), ein hoher Waldbaum, der in 
Vorder- und Hinter⸗ 
indien und auf den 
ſüdaſiatiſchen Inſeln 
zu Hauſe iſt. Ein 
gelblich weißes Harz, 
das aus Riſſen der 
Stammrinde meiſt 
freiwillig ausfließt, 
ohne daß der Baum 
zuvor angeſchnitten 
werden muß, wird 
geſammelt und 
ant als „Dam: Abb. 47. Strophantus dichotomus 1% natürl. Größe. 
mar“ in den Handel (Nach einer von Privatdozent Dr. Grafe zur Verfügung geſtellten Photographie.) 
und wird zur Her⸗ 
ſtellung von Heftpflaſter benutzt. Auch der Sandelholzbaum (Santalum album, San— 
talazee), deſſen Holz von alters her berühmt iſt und zumal im Mittelalter hoch— 
geſchätzt wurde, iſt eine indiſche Arzneipflanze, da das aus dem Kernholz gewonnene 
Ol bei gonorrhöiſchen Leiden vielfach benutzt wird. Die 6 bis 10 m hohen dicht— 
belaubten Bäume werden in ganz Indien und auf den Sandelholzinſeln (Sumba, 
Timor, Flores, Sumbawa) im indiſchen Archipel gezogen. Sie gedeihen noch in 
Höhen von 600 bis 1000 m. Zur Gewinnung des Oles werden zwanzig- bis vierzig: 
jährige Bäume gefällt, das Holz zerkleinert und mit Waſſerdampf deſtilliert. So 
gewinnt man ein dickes, farbloſes Ol von gewürzigem Geruch und bitterem Geſchmack. 
Zu den mediziniſchen Arzneipflanzen Indiens müſſen auch einige Sapotazeen 
gerechnet werden, deren Milchſaft das in der Technik ſo wichtige Guttapercha liefert; 
denn abgeſehen davon, daß kleine Stücke gereinigten Guttaperchas in der Zahnheil— 
kunde benutzt werden, iſt die Guttapercha auch, gleich der Watte, in der Chirurgie 
ſehr begehrt; die Stücke können ſehr dünn ausgewalzt werden und liefern dann das 
bekannte, gelbbraune Guttaperchapapier, das nicht klebt, undurchläſſig für Waſſer iſt 
und ſich daher zum Verbandmittel, zumal bei feuchten Verbänden (Prießnitzumſchlägen 
u. dgl.) vorzüglich eignet. Eine tropiſche Arzneipflanze iſt auch der Strophantus 
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Kombe (Familie: Apozynazeen), ein holziger Kletterſtrauch im öſtlichen Afrika, der 
an den Urwaldbäumen als Liane hochklettert und in feinen langen, kapſelähnlichen 
Früchten 100 bis 200 lanzettförmige, 17 mm lange Samen birgt, die mit glänzenden 
Haaren dicht beſetzt ſind. Die Eingeborenen benutzen die Wurzel und die Rinden 
als Heilmittel gegen Malaria und Ruhr; aus den ſehr giftigen Samen gewinnen ſie 
ein Pfeilgift, auf das ſchon Livingſtone in ſeinen Reiſeberichten (Narrative of an 
expedition to the Zambesi«) aufmerkſam macht, da das Gift auf den Herzſchlag 
eine eigene Wirkung ausübt. Es ſteigert die Zuſammen⸗ 
ziehbarkeit der Muskeln und kann daher als ein Erſatz⸗ 
mittel für die Fingerhutpräparate angeſehen werden, vor 
denen es den Vorzug beſitzt, ſchneller zu wirken und den 
Magen weniger anzugreifen. 

Ein anderes giftiges Arzneimittel, das gleichfalls 
das Herz ſtark angreift, iſt das Agarizin, das aus einem 
Pilze, dem Lärchenſchwamm (Polyporus officinalis) ge- 
wonnen wird. Der Lärchenſchwamm gehört zur Ordnung 
der Hymenomyceten oder Hutpilze und findet ſich, wie 
ſchon ſein Name beſagt, vornehmlich an Lärchen. Er 
iſt fleiſchig korkig, im Innern mehlig und wächſt vornehm- 
lich im ſubalpinen Südeuropa, Nordrußland und in 
Sibirien bis hinauf nach Kamtſchatka. Nicht ſelten ver⸗ 
wachſen mehrere Pilzhüte zu einer größeren Maſſe. Das 
aus dem Pilze gewonnene ſehr giftige Agarizin iſt ein 
weißes, geruch- und geſchmackloſes Pulver, das in ſehr 
kleinen Doſen (0,002 g) gegen Nachtſchweiße, ſowie als 
ein Auswurf beförderndes Mittel Verwendung findet. 
In größeren Mengen wirkt es tödlich, da es das Atem⸗ 
zentrum und die Herzmuskulatur lähmt. 

Weit harmloſer find drei andere europäiſche Arznei: 
Cer pflanzen, deren Drogen fic häufig in den Hausapotheken 
Abb. 48. Baldrian, Valeriana finden: der Faulbaum, das Stiefmütterchen und der Bal- 

otficinalis. drian. Der Faulbaum (Rhamnus frangula, Rhamna⸗ 

zee) findet ſich als ein anderthalb bis drei Meter hoher 

Strauch von Nordafrika an über ganz Europa bis an den Polarkreis. Er gedeiht 

viel in Lappland und Finnland. Seine Rinde, die ſchon im Mittelalter für ein gutes 

Abführmittel galt, iſt bei jungen Bäumen glänzend braun, bei alten mattgrau und 

innen gelb. Sie enthält als wirkſames Prinzip ein Glykoſid, das in der friſchen 
Rinde fehlt, ſich aber in älteren Rinden reichlich findet. 

Auch das als Unkraut ſo überaus häufige kleine Stiefmütterchen (Viola 
tricolor, Violazee), deſſen ſtolze Vettern die bekannten ſchönen Gartenpflanzen 
ſind, gehört zu den Arzneipflanzen. Das Kraut der blühenden, wildwachſenden 
Pflanze, die auf Adern und Waldrändern in ganz Europa, Nordafrika und Nord- 
amerika angetroffen wird, wird im Sommer geſammelt, Blätter und Blüten zuſammen, 
getrocknet und geſchnitten. Es enthält ein wenig Salizylſäure, dient als bot: 
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reinigender Tee und wird, wenn auch ſelten, bei Hautkrankheiten innerlich und 
äußerlich verordnet. Unſtreitig wichtiger iſt der Baldrian (Valeriana officinalis, 
Valerianazee), der gleichfalls ein ſehr altes Hausmittel iſt und unſeren Streifzug 
durch das Reich der Heilpflanzen beſchließen möge. Die kleine unſcheinbare Staude, 
die ſich auf feuchten Wieſen, an Gräben, Bächen und Waldesrändern im mittleren 
und nördlichen Europa findet, beſitzt einen kurzen Wurzelſtock, aus dem lange Neben⸗ 
wurzeln entſpringen, die mitſamt dem Wurzelſtock die offizinelle Droge bilden. Die 
braune Baldrianwurzel ſchmeckt aromatisch, ſüß⸗ bitterlich, hat einen gewürzig unange— 
nehmen Geruch und enthält 0,5 bis 1 v. H. ätheriſches Ol, das ihre Wirkſamkeit bedingt. 
Die Wurzeln, die meiſt im September und Oktober gegraben werden, da ſie dann 
am ölreichſten ſind, werden im Aufguß und als Tinktur bei Krämpfen verſchiedener 
Art, vornehmlich bei Magenkrämpfen angewandt. Sie ſind ein Heilmittel gegen 
Hyſterie, ein Reizmittel für ſchwache Nerven. 


Die Gewürzpflanzen. 


Die Bedeutung der eßbaren Pflanzen für das Menſchengeſchlecht iſt mannig— 
facher Art. Wir kennen Pflanzen von ſo hohem Nährwert, daß wir ohne ſie nicht 
mehr unſer Daſein zu friſten vermöchten. Und ſelbſt der überzeugteſte Karnivore 
oder Fleiſcheſſer, der mit Verachtung auf den Vegetarier herabſchaut, könnte nicht 
leben ohne Kartoffeln und die Getreidepflanzen. Doch auch andere Gewächſe, deren 
Nährwert nur gering iſt, würden wir nur ungern miſſen, da ſie als Genußmittel 
für uns wertvoll geworden ſind, die Obſtbäume und die Weinreben, der Teeſtrauch, 
der Kaffeebaum und andere mehr. Zu dieſen Nähr- und Genußpflanzen kommt noch 
eine dritte Sorte eßbarer Gewächſe, die weder das eine ſind noch das andere und 
die doch gleichfalls für uns hohen Wert beſitzen: die Gewürzpflanzen. 

Wie bei allem, das dem Urteil des ſtets wandelbaren und überall verſchiedenen 
Geſchmackes unterworfen iſt, ſo iſt auch die Bedeutung der Gewürzpflanzen örtlich 
und zeitlich verſchieden. Wohl kennen und ſchätzen auch wir heute noch die meiſten 
Gewürze des Altertums, aber wenigen legen wir die hohe Bedeutung bei, die noch 
vor wenigen Jahrhunderten, im Mittelalter, ihnen zukam. Die Leidenſchaft, die einſt 
alle Welt für Pfeffer und Muskatnüſſe ergriffen hatte, begegnet bei uns nur noch 
einem ungläubigen Staunen. So iſt der Geſchmack zu allen Zeiten verſchieden ge— 
weſen, und wenn wir daher jetzt von den Gewürzpflanzen plaudern wollen, ſo kann 
es ſich weniger darum handeln, eine möglichſt vollſtändige Aufzählung und Be⸗ 
ſchreibung aller Gewürzpflanzen zu geben, als vielmehr darum, unter ihnen die 
wichtigſten, d. h. die für uns, unſer Land und unſere Zeit wichtigſten herauszugreifen. 

Die Familie, welche die meiſten Gewürzpflanzen für unſere Küche liefert, iſt die 
der Umbelliferen (Doldengewächſe), zu der acht Gewürzpflanzen gehören; die Peter⸗ 
ſilie und der Kümmel, Fenchel, Sellerie, Dill und Koriander, Kerbel und Anis. Be⸗ 
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ginnen wir mit der bekannteſten unter ihnen, der Peterſilie (Petroselinum sativum). 
Sie enthält in allen ihren Teilen ein ſcharfes würziges Ol und dient uns als Küchen⸗ 
gewürz ſowohl durch ihre Blätter als durch ihre Wurzeln; beide werden zu Suppen 
und Saucen, zu Fiſchen, Braten und Gemüſen vielfach verwendet. Wir unterſcheiden 
zwei Abarten: die Krautpeterſilie mit zierlichen, oft krauſen Blättern, die dreifach ge— 
fiedert und glänzend dunkelgrün ſind und in den Gemüſegärten meiſt am Rande der 
Beete, gleichſam als Einfaſſung gezogen werden, und die Wurzelpeterſilie, die ihrer 
fleiſchigen Wurzeln halber kultiviert wird. Die vielfache Anwendung, die die Peter: 
ſilie findet, machte ſie ſchon frühzeitig zu einem der beliebteſten Küchengewürze. Bereits 
in der römiſchen Kaiſerzeit wurde ſie oft angebaut, und den alten Griechen war ſie, 
wenn auch nur als Heilpflanze, bekannt. 

Das kulinariſche Intereſſe, das allerorts dem Gewürz entgegengebracht wird, 
führte leider auch ſchon häufig zu Gefahren, da das harmloſe, unſchuldige Kraut mit 
anderen, ähnlich ausſchauenden, doch giftigen Pflanzen verwechſelt wird, vornehmlich 
mit der Hundspeterſilie und einigen Schierlingarten. Allein die beſcheidenſte bota⸗ 
niſche Kenntnis der Gewürzpflanzen genügt, um ſolche Verwechſlungen unmöglich zu 
machen. Denn abgeſehen davon, daß die Hundspeterſilie in Glanz und Form er— 
heblich von der echten Peterſilie abweicht, warnt ſie auch ſchon durch ihren wider⸗ 
lichen Geruch vor näherer Bekanntſchaft. Des weiteren beſitzt ſie — ſowie auch die 
Schierlinggewächſe — drei kennzeichnende lange, an der Blütendolde herabhängende 
Blättchen, welche die echte Peterſilie nicht hat, ſo daß „Kenner“ — und nur 
ſolche ſollten die Pflanze ſammeln — die gefährlichen Verwechſlungen leicht ver- 
meiden. 

Nicht weniger beliebt als die Peterſilie iſt der echte Sellerie (Apium graveolens), 
der gleichfalls ſchon den Griechen und Römern kein Fremdling mehr war. Freilich 
ſammelten die Römer den Sellerie oder Eppich nicht ſowohl für Küchenzwecke, ſondern 
ſie begnügten ſich damit, aus den Blättern und Blüten Kränze zu flechten, die ſie ihren 
Toten auf das Grab legten. Nur bei Leichenfeiern durfte die ſcharfe, den Toten ge- 
weihte Pflanze verſpeiſt werden, und darum eiferten Chryſippos und Dionyſos gegen 
die ſich ſpäter einbürgende Sitte, Sellerie auch im gewöhnlichen Leben an die Speiſen 
zu tun, ein Brauch, der einer Entweihung nahekam. Galt doch das gefürchtete Wort 
der Arzte noch zur Kaiſerszeit: Apio indiget«, er hat nur noch Eppich nötig, d. h. 
er muß bald ſterben. 

Doch trotz dieſer Nebenbedeutung, die das Auffinden von Selleriepflanzen gleichſam 
zum böſen Vorzeichen ſtempelte, muß die Pflanze auch in der Küche der alten Griechen 
zeitig Verwendung gefunden haben. Denn ſchon Homer erzählt in der Odyſſee von 
der Inſel der Kalypſo, daß dort große Wieſen angelegt waren, auf denen außer 
Veilchen nur Sellerieſtauden wuchſen. Dieſe mochten ſchwerlich alle beim Leichen— 
ſchmaus Verwendung finden. Hatte man doch beizeiten erkannt, daß zwar der wilde 
Sellerie einen widerlichen Geſchmack beſitzt, der angepflanzte aber weit angenehmer ſchmeckt, 
ſo daß Selleriekulturen ſchon bei den Völkern des Altertums in hohem Anſehen ſtanden. 
Wie die Peterſilie, ſo dient auch der Eppich ſowohl in ſeinen Blättern wie in ſeiner 
Wurzel als Gewürz und wird in verſchiedenen Varietäten gezogen, je nachdem die 
fleiſchig zarten Blattſtiele des Stengelſellerie oder die großen, oft mehrere Kilo ſchweren 
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Knollen der Knollenſellerie begehrt werden. Die langſtieligen Blätter werden, zumal 
in England, viel mit Butter verzehrt, ein Brauch, der ſich auch bei uns eingebürgert 
hat. Die Wurzel wird in Scheiben geſchnitten, mit Eſſig und Ol zum Salat an- 
gerichtet, doch auch in Zucker eingemacht und mit Weißwein zur Bowle angeſetzt, die 
dann faſt ſo ſchmecken ſoll, wie — eine Ananasbowle. 

Auch der Kümmel (Carum carvi) gehört zu den bekannteſten Gewürzpflanzen 
aus der Familie der Umbelliferen. Er iſt die älteſte Gewürzpflanze Europas. Schon 
3000 Jahre v. Chr. müſſen die Menſchen Kümmelſamen benützt haben, da in den 
bei Robenhauſen entdeckten neolithiſchen Pfahlbauten verkohlte Kümmelkörner auf⸗ 
gefunden wurden. Doch wenn damals nur der Same des wilden Kümmels ge— 
ſammelt worden ſein mag, ſo blickt gleichwohl auch die Kultur des Kümmels auf ein 
anſehnliches Alter zurück. Sagt doch ſchon der Prophet Jeſaias (um 750 v. Chr.) 
vom Landmann, daß er „den Wicken ſtreut und den Kümmel wirft, die Wicken mit 
einem Stabe ausſchlägt und den Kümmel mit einem Stecken“. Seit dem Mittel⸗ 
alter verbreitete ſich die Zucht des Kümmels in Deutſchland, Skandinavien, Rußland 
und zumal in Holland, deſſen Ware noch heute einen ſehr guten Ruf genießt. — 
1978000 Kilo Kümmel führte Deutſchland im Jahre 1886 aus Holland ein. Nicht 
nur für die Küche werden die Körnchen verwandt; der Bäcker braucht ſie für ſeine 
Backwaren, der Molker für ſeine Käſe; anſehnliche Mengen werden auch in den 
Brennereien verarbeitet, die das Ol herausdeſtillieren und zur Likörfabrikation brauchen. 
Gelegentlich werden auch ſolche Samen, denen das ätheriſche Ol bereits genommen 
wurde, wieder unter die Marktware gemiſcht, eine Verfälſchung, die, maßvoll betrieben, 
nur ſchwer nachzuweiſen iſt. 

Verwandt im Ausſehen iſt dem Kümmel der Fenchel (Foeniculum vulgare), 
der gleichfalls ſchon in alten Zeiten als Gewürzpflanze im Anſehen ſtand. Die 
Chineſen und Inder, die Agypter und die europäiſchen Mittelmeervölker wußten ſchon 
vor Jahrtauſenden den Wert ſeiner aromatiſchen Samen zu ſchätzen. Wie Galenos, 
der berühmte Arzt aus Pergamon (131 201 n. Chr.), ſchrieb, diente der Fenchel 
den Griechen nicht nur als Gewürz, ſondern auch als Speiſe; zu letzterem Zwecke aber 
mußte der Same ein Jahr lang in Eſſig oder auch in eine Miſchung von Eſſig und 
Salzwaſſer gelegt werden. Die Römer bedienten ſich des wohlfeilen Gewürzes, das 
überall wild wuchs, zum Einmachen von Oliven, und auch Karl der Große, dem die 
Zucht der Küchenpflanzen beſonders am Herzen lag, empfahl ſeinem Volke die Pflanze 
zum Anbau. Bald wurde ſie dem beliebten Anis vorgezogen, und auch heute noch 
findet ſie zum Würzen von Brot und Kuchen, zum Einmachen von Gurken und zur 
Bereitung verſchiedener Saucen vielfache Anwendung. 

Ein dem Fenchel ähnliches Ausſehen hat der Same der Anispflanze (Pimpi- 
nella anisum), die in Agypten und auf den griechiſchen Inſeln heimiſch iſt. Auch 
der Anis war bereits im alten Rom ein begehrtes Gewürz. So erzählt Plinius von 
ihm, daß man ihn grün oder getrocknet an alle Speiſen tun könne, die gewürzt werden 
ſollten, und der gleichfalls im erſten Jahrhundert n. Chr. lebende Columella empfiehlt 
ihn als Würze beim Einmachen von Oliven. Von den Römern kam die Anispflanze 
zu uns und den anderen Völkern Nordeuropas, wo ſie bald als Gewürzpflanze eifrig 
gezogen wurde. Die Verwendung der Aniskörnchen, die im Mittelalter recht allgemein 
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war, hat in den letzten Jahrhunderten beträchtlich nachgelaſſen. Vornehmlich als 
Würze kleiner ſüßer Kuchen werden die aromatiſchen Körnchen noch gebraucht. Auch 
kocht man in manchen Gegenden Norddeutſchlands ein geſchmackhaftes Gericht aus 
Borsdorfer Apfeln und Anisſamen. Der Anis von Malta und der aus Süditalien, der 
eine beſondere Größe erreicht und als „Puglieſer“ im Handel iſt, wird verzuckert 
und in Konfektfabriken verarbeitet. Das ätheriſche Ol wird durch Deſtillation und 
Preſſen ausgezogen und in der Likörfabrikation (Anisette) benutzt. Vornehmlich 
dieſem letzten Zweck dienen die großen Anisfelder in Thüringen und die beträchtlichen 
Mengen von Anisſamen, die alljährlich von Rußland eingeführt werden. Es kommen. 
Verfälſchungen mit ausgezogenen Samen — ähnlich den vorgenannten Kümmelſamen 
— vor. Gelegentlich werden auch Schierlingskörner unter die Ware gemiſcht, doch 
meiſt unbeabſichtigt; ſie ſind bekanntlich ſehr giftig, können jedoch unſchwer vom Anis 
unterſchieden werden. 

Gleich Fenchel, Anis und Kümmel dient auch der Koriander (Coriandrum 
sativum) vornehmlich durch ſeine Samen unſeren Küchenzwecken. Von ſeiner weſt⸗ 
aſiatiſchen Heimat war er nach Rom und von dort bald nach Mitteleuropa gebracht 
worden. Doch obgleich er ſchon bei den alten Hebräern als Gewürzpflanze gehegt wurde 
und ſpäter als Heil⸗ und Gewürzpflanze in Rom hoch angeſehen war, obgleich ihn auch 
Karl der Große auf ſeinen Krongütern anpflanzen ließ, war er doch dem Volke bis 
in das 16. Jahrhundert hinein ziemlich unbekannt; auch dann noch blieb feine Ver⸗ 
wendung nur eine beſchränkte. Als Küchengewürz kommt er nur wenig zur Geltung. 
Bei den Römern wurde das Fleiſch mit Koriander, Kreuzkümmel und Eſſig eine 
gemacht, wie uns Marc. Varro (116—27 v. Chr.) berichtet, um ſchmackhafter zu 
werden und nicht ſo ſchnell zu verderben. Heute dienen die Korianderfrüchte — 
eigentlich ſind es Halbfrüchte — vornehmlich zur Würze verſchiedener Backwaren. 
Auch werden ſie überzuckert und als Konditorware verkauft. Gelegentlich ſoll der 
Koriander auch in Thüringen und Franken, wo er vielfach angebaut wird, zur Würze 
für Butter und Käſe benutzt werden. Beſonders aber weiß die Branntweinbrennerei, 
gleich den vorgenannten Umbelliferen, ſo auch den Koriander zu verwerten, indem ſie 
aus ſeinen Samen das ätheriſche Ol auspreßt und es zu Likören verarbeitet. Die 
Korianderſchnäpſe werden gern getrunken, trotz des eigentümlichen Geruches, der ein 
wenig an — — Wanzen erinnert und der Pflanze ſchon im alten Griechenland zu 
ihrem unſchönen Namen „Wanzenkraut“ (koris-Wanze) verholfen hat, der für eine 
kulinariſche Verwertung des Gewächſes juſt keine Empfehlung iſt. 

Noch zwei Gewächſe müſſen bei den Umbelliferen als Gewürzpflanzen genannt 
werden: der Dill (Anethum graveolens) und der Kerbel (Anthriscus cerefolium). 
Der Dill, auch Gurkenkraut genannt, da er viel zum Einmachen von Gurken und 
Sauerkraut dient, kam von ſeiner ägyptiſchen Heimat nach Rom, wo er als Gewürz⸗ 
und Heilpflanze gleichermaßen angeſehen war. Die Römer brachten ihn nach Deutſch—⸗ 
land. Karl der Große kultivierte ihn zuerſt in ſeinem Garten. Bald wurde er ein 
ſtändiges Gewächs unſerer Küchengärten, in denen man ihn auch heute noch viel findet, 
da ſein Kraut, grün oder getrocknet, häufig zu Saucen, vornehmlich zu Fiſchſaucen, 
benutzt wird und auch feine reifen Samen bei der Zubereitung von Sauerkohl manch— 
mal Verwendung finden. — Der Kerbel iſt im ſüdöſtlichen Rußland und in Weſt⸗ 


Koriander, Dill, Kerbel, Pfefferkraut, Majoran, Baſilikum. 463 


aſien heimiſch und wird in unſeren Gärten angebaut, da das aromatiſch riechende 
und angenehm gewürzhaft ſchmeckende Kraut ein beliebtes Küchengewürz iſt, das zu 
Suppen und Saucen Verwendung findet. Abarten von ihm find: Anthriscus erispus, 
der krauſe Blätter hat, und der wohlriechende Kerbel (Anthr. odorata), der in der 
Schweiz und in Frankreich wild wächſt, eine dicke Wurzel und große Blätter beſitzt. 

Nächſt den Umbelliferen haben die Labiaten oder Lippenblütler die meiſten Ge⸗ 
würzpflanzen aufzuweiſen, nämlich fünf: den Majoran, das Pfefferkraut und das 
Baſilikum, den Salbei und den Thymian. Das Pfeffer- oder Bohnenkraut 
(Satureja hortensis) ſtammt aus den Mittelmeergebieten und hat ſich von hier aus 
frühzeitig in die nördlichen Länder verbreitet, zumal es nicht nur als Küchengewürz 
beliebt war, ſondern auch als Heilmittel gegen die verſchiedenſten Krankheiten geſchätzt 
wurde. Die Bedeutung der Heilpflanze iſt geſchwunden im Laufe der Jahrhunderte, 
die der Gewürzpflanze iſt geblieben. Noch heute dient der Köchin das grüne Pfeffer⸗ 
kraut als beliebte Zutat zum Bohnengemüſe, und das getrocknete Kraut hat als Gewürz 
in der Wurſtfabrikation einen guten Ruf. Es dient in gleicher Weiſe zu den mannig⸗ 
fachſten Speiſen, zumal es ſehr wohlfeil iſt. Denn feine Kultur ift mühe- und koſtenlos, 
da es dort, wo es einmal angepflanzt wurde, ohne Zutun des Gärtners ſich immer 
wieder einfindet. 

Nicht weniger häufig verwertet wird eine andere Labiate, der Majoran oder 
Meiran (Origanum majorana), der ebenfalls als Gewürz für Speiſen und Würſte 
eine große Rolle ſpielt. Auch der Majoran ſtammt aus ſüdlichen Ländern; er iſt in 
Nordafrika und im Orient heimiſch und wird bei uns vielfach gezogen. Seine Kultur 
erfordert etwas mehr Mühe als die des Pfefferkrautes, da unſer Winterklima für 
ihn meiſt zu rauh iſt. Auch verlangt er einen nahrhaften Boden, der wiederholt zu 
lockern iſt. Man unterſcheidet gemeinhin zwei Varietäten, den Sommermajoran, der 
in einem Jahre abgeerntet wird, da er im Winter erfrieren würde, und den Winter⸗ 
meiran, der zwar abgehärtet genug iſt, um unſere niederen Temperaturen im Winter 
zu vertragen, aber ſeine Samen bei uns nicht zur Reife bringt, ſo daß dieſe ſtets 
aufs neue vom Ausland — meiſt von Frankreich — bezogen werden müſſen. Doch 
da er bei guten Boden- und Witterungsverhältniſſen drei Ernten im Jahre geſtattet, 
ſo lohnt die geringe Ausgabe ſchon. 

Auch das Baſilikum oder Baſilikenkraut (Ocimum hasilicum) iſt eine 
allgemein bekannte und weit verbreitete Gewürzpflanze, die vielfach angepflanzt wird. 
Tenn ihre grünen Stengel werden als Würze mancher Speiſen benutzt, finden beim 
Einlegen von Senfgurken Verwendung, auch wird die Pflanze ihres gefälligen Aus⸗ 
ſehens und gewürzhaften Geruches wegen ſelbſt als Zierpflanze in Töpfen gezogen. 
Im alten Agypten wand man die Blätter zu Totenkränzen; doch mögen ſie auch damals 
ſchon ſowie im alten Griechenland zum Einlegen von Fleiſch verwandt worden ſein, da 
ſie von jeher als fäulniswidrig galten. Seit langem bewahrt man auch Baſilikum⸗ 
ſträuche in Schlächterläden, um die Fliegen zu verjagen. Der angenehm gewürzige 
Geruch der Blätter entſtammt einem ätheriſchen Ol, das ſich in allen Teilen der 
Pflanze findet und in Likörfabriken hochgeſchätzt wird zur Herſtellung von Chartreuſe. 
So iſt uns denn das Baſilikum gleichermaßen wichtig als Küchengewürz und Wurſt⸗ 
kraut, als Fliegenwedel und als Zuſatz zur Branntweinbrennerei. 
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Zu den Lippenblütlern gehören ferner Salbei und Thymian, die beide als 
Küchengewürze verſchiedener Speiſen begehrt ſind. Von den 200 Salbeiarten, die 
ſich faſt über die ganze Erde hin verteilen, intereſſiert uns hier vornehmlich der 
offizinelle oder Gartenſalbei (Salvia officinalis). Er iſt in Südeuropa hei⸗ 
miſch und wird in unſeren Gemüſegärten durch Abſenker und Stecklinge — ſeltener 
durch Samen — gezogen. Die Blätter des Gartenſalbeis beſitzen einen angenehmen 
Geruch, ſchmecken bitterſüßlich und enthalten ein ätheriſches Ol, das durch Deſtillation 
ausgezogen wird. Zumal in Dalmatien werden zur Olgewinnung alljährlich große 
Mengen von Salbeiblättern geerntet. 

Der Thymian endlich (Thymus vulgaris) gibt in ſeinen getrockneten Blättern 
ein gutes Würzkraut und wird deshalb, teils ſeiner Blätter halber, in verſchiedenen 
Varietäten als Zierpflanze angebaut. Auch ſein Kraut enthält ein ätheriſches Ol, das 
durch Deſtillation gewonnen wird. Mit dem Salbei gemein hat er die mediziniſche 
Bedeutung, doch dient er auch anderen Zwecken. So wird er häufig der Bienen 
wegen kultiviert, die ihn ſehr ſchätzen und ſeinen Honig zu finden wiſſen. 

Fünf Küchengewürzpflanzen, die gleichfalls in unſeren Gemüſegärten viel an⸗ 
gepflanzt werden und in allen Volkskreiſen weit verbreitet ſind, ſind: Meerrettich und 
Senf, Rettich, Brunnen- und Gartenkreſſe aus der Familie der Kruziferen oder Kreuz- 
blütler. Der Meerrettich (Cochlearia armoracia), wohl eine der bekannteſten 
Küchenpflanzen überhaupt, liefert in ſeinem Wurzelſtock ein ſcharfes Gewürz, das zu 
Salaten, Suppen und Saueen, oft auch gerieben und mit Eſſig angefeuchtet, als Zutat 
zum Fleiſch Verwendung findet. Wild gedeiht er in den Steppen Europas und 
Aſiens, vornehmlich in Oſtrußland und an Flußläufen. Doch werden die Wurzel— 
ſtöcke der wilden Pflanze ſelten benutzt, da fie ſehr dünn find. Die dicken, fleiſchigen 
Wurzeln, die wir gemeinhin kaufen, kommen vom kultivierten Meerrettich, der überall 
in Gemüſegärten gezogen wird. In Bayern und Niederöſterreich zumal findet man 
große Meerrettichfelder; doch auch im Spreewald wird er viel kultiviert, und in 
Lübbenau findet alljährlich eine größere Meerrettichmeſſe ſtatt. Die Zucht iſt nicht 
ſchwer, da der Meerrettich ſtark wuchert und dort, wo er einmal angepflanzt war, 
ſchwer wieder auszurotten iſt. Nur muß man dafür ſorgen, daß der Boden nicht 
zu feucht wird; denn die Pflanze verträgt wenig Näſſe. Beſonders ſtarke Wurzel⸗ 
ſtöcke erntet man von 2—3 jährigen Pflanzen, doch liefern auch die einjährigen Exem⸗ 
plare ſchon ganz annehmbare Rhizome, die ein ſcharfes, zu Tränen reizendes Ol ent- 
halten, das chemiſch dem Senföl naheſteht. Die gewürzige Pflanze, die bei den 
meiſten Völkern — zumal in Südeuropa — beliebt iſt, wird unter den verſchiedenſten 
Namen gehandelt. 

Nicht weniger bekannt und beliebt als der Meerrettich iſt der gewöhnliche 
Rettich (Raphanus sativus), der aus der Kultur eines gefürchteten Ackerunkrauts 
unſerer Felder, Raphanus raphanistrum (Hederich), hervorgegangen iſt. Seine ur⸗ 
ſprüngliche Heimat, aus der er vor Jahrtauſenden nach Europa kam, ſoll Weſtaſien 
ſein, vornehmlich das Gebiet zwiſchen Syrien und dem armeniſchen Hochland. Schon 
im alten Agypten erhielten, wie Herodot aus Überlieferungen zu berichten weiß, die 
fronenden Arbeiter 2900 Jahre v. Chr. beim Bau der Cheopspyramide Rettiche und 
Zwiebeln als Beikoſt zu ihrem beſcheidenen Mahle. Denn der Rettich ſtand bei den 
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Agyptern in hohem Anſehen, weshalb auch — nach Plinius — die Landbevölkerung 
lieber Rettiche anbaute als andere Feldfrüchte und Getreide, da ihnen der Rettich 
höheren Gewinn und — geringere Abgaben brachte. Die auf die Verdauung an— 
regend wirkende Wurzel — eine Wirkung, die dem ſcharfen, ſchwefelhaltigen Ol zu 
verdanken iſt — machte auch die alten Griechen und Römer früh zu Rettichfreunden, 
und griechiſche Schriftſteller beſchäftigten ſich viel mit der intereſſanten Pflanze. Sie 
war ſogar dem Apollo heilig, dem alljährlich eine Rübe aus Blei, eine Runkelrübe 
aus Silber und ein Rettich aus Gold geweiht wurde. Die nördlich der Alpen lebenden 
Völker erhielten das Gewürz von Rom zugleich mit dem Namen, der ſich von radix — 
Wurzel ableitet und in England »radhis«, in Frankreich »radhis«, in Süddeutſchland 
radi« iſt. Die Kultur der Rettichpflanze, die erſt durch Karl den Großen eifriger 
betrieben wurde, bedingt einen kalkhaltigen Boden, Wärme und viel Waſſer. Die 
Zucht, die ſich urſprünglich nur auf die Veredlung des Wildlings beſchränkte und 
dieſem zu einer dicken, fleiſchigen Wurzel verhalf, kennt vier große Varietäten, die 
teilweiſe ſchon im Altertum bekannt waren: den zweijährigen Winterrettich, den ein— 
jährigen Sommerrettich, deſſen Wurzel kleiner und weniger ſcharf iſt, den Mairettich 
und den Monatsrettich oder das Radieschen. Zu dieſen Arten, die teils im Freien, 
teils in Miſtbeeten gezogen werden, kommen noch der Olrettich, der in China heimiſch 
iſt, ein gutes Ol und Stroh liefert und auch als Viehfutter dient, und der japaniſche 
geſchwänzte Rettich, der ſeiner wohlſchmeckenden langen Samenſchoten halber auch bei 
uns angepflanzt wird. Doch reichen beide Arten an wirtſchaſtlicher Bedeutung nicht 
an den gewöhnlichen Rettich heran, der zu Speiſen, zum Fleiſch, insbeſondere aber 
zum Bier verzehrt wird und nach dem Volksurteil ein unfehlbares Mittel iſt, um — 
den Verſtand zu ſtärken. 

Die dritte der als Gewürzpflanzen bedeutenden Kruziferen iſt der Senf (Sinapis 
alba und Brassica nigra), der als weißer Senf und als ſchwarzer Senf bekannt ge— 
worden iſt. Auch der Senf wurde als Ackerunkraut in unſere Gärten verpflanzt und 
ſtammt aus dem ſüdlichen Europa. Er verdankt ſeine Verbreitung in Europa eben— 
falls Karl dem Großen, wird in ganz Europa, doch auch in Indien und Nordamerika 
viel angebaut, und zwar in zwei Formen: als weißer und ſchwarzer Senf. Die 
Samen des weißen Senfs ſind weit größer und ſchärfer als die des ſchwarzen. Beide 
enthalten Eiweißſtoffe, etwa 30 v. H. eines fetten Oles, das ausgepreßt zum Brennen 
verwandt wird, ſowie zwei komplizierte chemiſche Verbindungen, das Sinigrin und 
das Myroſin, die bei Gegenwart von Waſſer aufeinander einwirken und aus dem 
Sinigrin ein ſehr ſcharfes ätheriſches, brennendes Ol frei machen. Eine dritte 
Varietät, der ſog. Sareptaſenf, der ſich durch ſeine Schärfe auszeichnet, iſt im Süden 
Rußlands heimiſch und wird in Indien und Nordamerika viel angepflanzt, während 
der ſchwarze Senf mehr in Holland und Frankreich gezogen wird. Auf mergeligem, 
kalkhaltigem Boden, auch auf humoſem Sandboden, der nicht zu feucht iſt, gedeiht 
die Pflanze am beſten. 

Wenn auch die Körner ſelbſt, zumal zum Einmachen von Gurken, Mixed pickles 
und anderen ſcharfen Speiſezutaten gebraucht werden, ſo liegt doch von alters her 
ihre Hauptbedeutung im Vermahlen und Mengen zu einem Brei, dem Speiſeſenf oder 
Moſtrich. Der Moſtrichvorſchriften gibt es unzählige. Die alten Griechen ſtellten 
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ihren Speiſeſenf her, indem ſie die Körner mit Waſſer aufweichten, zerſtießen, die 
Maſſe feſtdrückten, glühende Kohlen darüber legten und eine Sodalöſung darauf 
goſſen. Dieſe ließen ſie abfließen, fügten Eſſig hinzu, rührten das Ganze um und 
ſeihten es durch. Weniger umſtändlich war eine andere Vorſchrift, die 500 Jahre 
ſpäter Palladius bekanntgab, der die geſtoßenen Körner mit Honig, Ol und Eſſig 
zuſammenrühren ließ. Im Mittelalter verwertete man auch das Kraut als Gemüſe, 
die Körner aber wurden zerſtoßen und mit Moſt angefeuchtet. Aus dem Mustum 
ardeum — ſcharfer Moſt mag das franzöſiſche Wort „Moutarde“, das norddeutſche 
„Moſtrich“ und das rheiniſche „Moſtard“ entſtanden ſein. Die deutſche Fabrikation 
hat in Berlin, Fahr bei Koblenz und in Düſſeldorf ihren Hauptſitz. Sie weiß auf 
den Geſchmack der verſchiedenen Bevölkerungsklaſſen Rückſicht zu nehmen, verfertigt 
ſüßen und ſauren, milden und ſcharfen Senf und mengt dem Senfbrei, je nach dem 
örtlichen Geſchmack, Zwiebel und Knoblauch, Salz, Nelken und Kardamomen, Zimt 
und Eſtragon bei. Auch beigemengtes Mehl ſpielt mitunter eine, wenn auch nicht 
ganz ehrliche Rolle bei der Senffabrikation. Zumeiſt aber verwendet man, wenigſtens 
in Norddeutſchland, nur Eſſig und Zucker als Zutaten. Der als beſonders ſcharf 
bekannte engliſche Senf, der aus dem weißen Senf von Cambridge und dem ſchwarzen 
von Norkſhire hergeſtellt wird, enthält auch häufig viel ſcharfen Sareptaſenf und nicht 
unbeträchtliche Mengen von Cayennepfeffer. Nächſt England, das die größte "ro, 
duktion und auch den größten Verbrauch von Senf aufzuweiſen hat, beherbergt 
Deutſchland die meiſten Moſtricheſſer, während man in Frankreich, deſſen Bedarf vor- 
nehmlich von Dijon gedeckt wird, dem ſcharfen, braunen Brei weniger Vorliebe ent⸗ 
gegenbringt. 

Zwei weitere, den Kruziferen zuzuzählende, wenn auch weniger wichtige Ge— 
würzpflanzen find die Brunnen- und Gartenkreſſe. Die Brunnenkreſſe (Nasturtium 
officinale) wird bei uns vielfach kultiviert, da ihre ein ſcharfes Ol enthaltenden 
Blätter einen guten Salat abgeben. Ihr ätheriſches Ol hat einen bitteren, rettich- 
artigen Geſchmack, der etwas gemildert wird, wenn man die Kreſſe in Waſſerbeeten 
und an Quellen zieht, wie es bei Erfurt geſchieht. Im Mittelalter galt ſie als heil⸗ 
kräftig. Schon die heilige Hildegard, die Abtiſſin des Kloſters Rupertsberg bei 
Bingen, empfiehlt das »brunnencrassum« als Fiebermittel. Jetzt gelten die Um⸗ 
gebung von Paris und Dreienbrunnen bei Erfurt als die Haupterzeugungsplätze der 
Pflanze, die, mit Eſſig, beſſer jedoch mit Zitrone angemacht, als Beigabe zum Fleiſch 
gereicht wird. 

Die Gartenkreſſe (Lepidium latifolium), gleich der Saturéja auch als Pfeffer⸗ 
kraut bekannt, iſt wegen des kräftigen, pfefferartigen Geſchmacks ihrer Blätter zumal 
in England eine beliebte Gewürzpflanze, die zum Würzen von Fleiſchſpeiſen, als 
Salat und zu Saucen dient. Seit dem Mittelalter wird ſie in Gärten gezogen. Am 
Meeresſtrande, an Salinen in Europa, in Mittelaſien und in Nordafrika wächſt ſie 
wild. Auch fie genoß, gleich vielen anderen Gewürzpflanzen, im Mittelalter eine be⸗ 
ſondere Bedeutung als Heilpflanze, ohne daß dieſe Bedeutung freilich, wie bei den 
meiſten Hausmitteln, irgendwie gerechtfertigt war. 

Die größte Pflanzenfamilie, die der Kompoſiten oder Vereint-(Rorb-)blütler, liefert 
nur zwei Gewürzpflanzen für unſere Küchen: die Artemiſia und die Endivie. 
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Von den vielen Artemiſiaarten — es gibt deren mehr als 200 — die zum Teil als 
Heilmittel Verwendung finden, ſind zwei für unſere Küche nicht ohne Wert. Der 
gewöhnliche Beifuß (Artemisia vulgaris), der im Orient heimiſch iſt, doch auch bei 
uns vorkommt, beſitzt in ſeinen blühenden Stengelſpitzen ein feines Gewürz, das zu 
verſchiedenen Speiſen verwandt wird. Wichtiger für uns jedoch iſt der in der Mongolei 
und der Tatarei heimiſche Dragunbeifuß (A. dragunculus), der auch bei uns viel an- 
gepflanzt wird, da ſeine blühenden Stengelſpitzen, die angenehm gewürzhaft riechen, 
ebenfalls für Suppen und Braten Verwendung finden. Der Dragunbeifuß, auch 
Eſtragon, Bertram oder Kaiſerſalat genannt, dient als Würze für feinen Eſſig, den 
Eſtragoneſſig, ſowie — zumal in Frankreich — zur Senffabrikation. 

Die Endivie (Cichorium endivia) gehört zur Gattung Cichoria und ſtammt 
vermutlich aus Indien. Ihre Blätter ſind eine beliebte Zugabe zu Braten und 
Saucen; auch werden ſie häufig als Salat gegeſſen. Um ſie recht weiß und zart zu 
erhalten, wird die Pflanze oft unter Lichtabſchluß kultiviert. 

Ahnlich den Endivienblättern werden auch die goldgelben großen Blätter des 
Portulaks (Portulaca oleracea aus der Familie der Portulakazeen) als Zutat zu 
Speiſen und Suppen ſowie als Salat gegeſſen. Die Pflanze wächſt wild an den 
Meeresufern Südeuropas ſowie in Aſien und Afrika und wird als Gemüſepflanze 
nicht ſelten in unſeren Gärten angepflanzt. Die Kultur iſt mühelos, da das Gewächs 
mit Hilfe des Windes ſich meiſt ſelbſt ausſät und des Gärtners entraten kann. Schon 
die alten Römer liebten die Portulaca, die ſie mit Salz und Eſſig einmachten, und 
auch den Griechen war ſie nicht fremd. 

Von großem Wert zur Würze von Saucen und Speiſen, zumal für Fiſchgerichte, 
ſind die Kapern, die jungen, noch geſchloſſenen Blüten des Kapernſtrauches (Capparis 
spinosa aus der Familie der Kapparidazeen), der im Mittelmeergebiet heimiſch iſt. 
Der Strauch wird bis zu einem Meter hoch, ſiedelt ſich gern an Felsabhängen an, 
die grell von der Sonne beſtrahlt werden, und wird in Südfrankreich viel kultiviert. 
Die pfefferkorn⸗ bis erbſengroßen Blütenknoſpen werden nach der Größe ſortiert, mit 
geſalzenem Eſſig übergoſſen und kommen in kleinen Fäßchen zum Verſand. Auch die 
fleiſchigen Früchte, die bis zu 5 em lang werden, gelangen als »cornichons de Caprier« 
in den Handel. Die kennzeichnenden weißen Flecke auf den Kelchblüten der Kapern, 
die ſich deutlich vom graugrünen Grunde abheben, laſſen die echten Kapern unſchwer 
als ſolche erkennen. Gleichwohl ſind Verfälſchungen nicht allzu ſelten, da die kleinen 
Nonpareilles, die wertvollſten Kapern, ſowie auch die anderen ſüdfranzöſiſchen Marken, 
die Surfines, Capottes, Fines und Communes ziemlich hoch bezahlt werden. Die 
gefährlichſte Faͤlſchung, die aber ſelten iſt, beſteht im Zuſatz von Kupferſalzen, die 
den Kapern eine ſchöne grüne Farbe geben. Sie iſt leicht daran zu erkennen, daß 
ein in das Gefäß gelegter polierter Eiſenſtab ſich in kürzeſter Zeit mit Kupfer über⸗ 
zieht, eine Methode, die auch bei anderen in Eſſig eingelegten Früchten, wie Gurken, 
Bohnen, Mixed pickles uſw., zu empfehlen iſt, ſobald dieſe eine auffallend ſchöne 
grüne Farbe aufweiſen. Harmloſer — und auch häufiger — iſt die Unterſchiebung 
von ſog. falſchen Kapern, den Blütenknoſpen von Tropaeolum majus, der aus Amerika 
eingeführten Kapuzinerkreſſe, die, mit Eſſig und Salz eingelegt, einen ähnlich ſcharfen 
Geſchmack beſitzen. Früher wurden die jungen Blütenknoſpen und unreifen Früchte 
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der Kapuzinerkreſſe als anerkanntes Gewürz verwendet; heute, da durch verbeſſerte 
Verkehrswege der Preis der Kapern geſunken und auch der beſcheidenen Küche ge— 
legentlich der Gebrauch von echten nicht mehr unerſchwinglich iſt, dienen die Kreſſe⸗ 
blüten nur noch als ein meiſt unerwünſchtes Surrogat. 

Anders liegen die Verhältniſſe bei den Allium- oder Laucharten, die noch 
heute, wie ſchon ſeit Jahrtauſenden, das wichtigſte Gewürz unſerer Küche ſind. So 
alt wie die Kultur der Menſchheit ſelbſt iſt auch ihre Vorliebe für dieſe fleiſchigen 
weißen Knollen aus der Familie der Liliazeen. Schon bei den alten Aſſyrern und 
Babyloniern war die gemeine Zwiebel ein hochgeſchätztes Nahrungsmittel. Noch 
wichtiger aber war ſie den Agyptern und Perſern. Wurden doch in Suſa am Hofe 
des Perſerkönigs täglich 26 Kilo Knoblauch und 13 Kilo Zwiebeln verzehrt. Wie 
alles in der Welt, das von der Volksgunſt getragen wird, hat auch die Zwiebel unter 
dem Wandel der Meinungen leiden müſſen. Ihre wohlfeile Zucht ſtempelte ſie bald 
zur Koſt des armen Mannes, und die römiſche und griechiſche Ariſtokratie entzog 
ihr jede Sympathie. Schon Ariſtophanes (um 450 — 385 v. Chr.) geißelt das Zwiebel⸗ 
eſſen der Bauern, und Horaz (65 —8 v. Chr.) gar geht in feiner Abneigung gegen 
die weißen Knollen ſo weit, daß er empfiehlt, ſie den Verbrechern zu reichen an Stelle 
des Schierlingsbechers. 

Wir unterſcheiden gemeinhin unter den verſchiedenen Alliumgewächſen ſechs Haupt⸗ 
arten, von denen die gewöhnliche Zwiebel (Allium cepa) die wichtigſte iſt. Sie 
wird in verſchiedenen Varietäten gezogen, die alle Geſchmacksabſtufungen aufweiſen von 
der brennend ſcharfen Knolle bis zur milden Madeira- oder Agypterzwiebel. Im 
Süden und Oſten Europas werden die Zwiebeln roh oder geröſtet genoſſen, in 
Deutſchland dienen fie vornehmlich als Küchengewürz. Die Winterzwiebel (A. fistu- 
losum), eine zweijährige Pflanze, die aus dem ſüdlichen Sibirien ſtammt, iſt im Ge⸗ 
ſchmack milder als Allium cepa und wird in Gärten viel gezogen. Als beſte und feinſte 
aller Zwiebeln, zumal für Suppen, gilt die Schalotte (A. ascalonicum), die zuerſt 
in der Stadt Askalon angepflanzt worden ſein ſoll und durch Kreuzritter nach Europa 
gebracht wurde. Sie wird durch Brutzwiebeln vermehrt und gibt eine reiche Ernte, 
da ein mit 4 Litern beſtecktes Ar gegen 2000 Zwiebeln zeitigt. Über dem Ofen oe: 
dörrt, halten ſich dieſe Zwiebeln über ein Jahr lang brauchbar. 

Als vierte Pflanze aus dem Geſchlechte der Lauche iſt der Porree (A. porrum) 
zu nennen, der in Spanien zu Hauſe iſt, aber gleich den übrigen Zwiebelgewächſen 
ſchon frühzeitig in ganz Südeuropa angepflanzt wurde. Sowohl der Winter, wie 
der Sommerporree waren und ſind noch heute beliebte Würzen für Suppen und 
Fleiſchſpeiſen. Auch roh oder mit Ol zugerichtet, wird er noch heute in Italien ge— 
noſſen, ſo wie ihn, um ſeine Stimme zu pflegen, ſchon vor 2000 Jahren Kaiſer Nero 
in anſehnlichen Quantitäten verzehrte. 

Der Knoblauch (A. sativum) und der Schnittlauch (A. schoenoprasum) 
ſind die beiden letzten von den wichtigen Alliumarten. Der Knoblauch ſtammt aus 
der Dſungarei in Zentralaſien und war gleich der gemeinen Zwiebel bereits den 
alten Agyptern eine vertraute Nahrung. Auch die alten Germanenſtämme waren ihm 
nicht abhold. So klagt der byzantiniſche Geſandte Sidonius Apollinaris (430 n. Chr.) 
über den üblen Geruch, den der Germanenſtamm der Burgunden überall verbreitete, 
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da er viel Knoblauch äße. Heute ſind die Knollen vornehmlich bei den Ruſſen und 
den Mittelmeervölkern beliebt. Arme Griechen leben oft wochenlang von Knoblauch 
und Brot. Für die nordeuropäiſchen Völker kommt die Pflanze als Gewürz bei der 
Wurſtfabrikation in Frage. Sie wird am beſten in ſandigem Boden gezogen als 
ſpaniſcher Lauch, die feinſte Varietät, und als Schlangenlauch, deſſen in Eſſig ein— 
gelegte Knollen die „Perlzwiebeln“ liefern. Von A. schoenoprasum, dem Schnitt: 
lauch dagegen werden nicht die Knollen, ſondern die feinen röhrigen Blätter für 
Suppen und Saucen verwandt. Auch der in ganz Europa angepflanzte Schnittlauch 
war den alten Völkern nicht fremd, 
wenngleich fie ihn nicht zogen, ſondern / N 
den Wildling der Felder einſammelten. 
War die Zwiebel und ihre Ver⸗ 
wandtſchaft das Gewürz des kleinen 
Mannes, ſo gehört der echte Safran 
oder Herbſtſafran (Crocus sativus 
aus der Familie der Irideen) in die 
hochherrſchaftliche Küche. Auch ſeine 
Heimat liegt in Aſien; doch wurde er 
ſchon frühzeitig ein wichtiger Handels— 
artikel der Phönizier, die ihn den 
Griechen verkauften. Denn ſowohl die 
vornehmen Griechen wie die römiſchen 
Ariſtokraten liebten das feine Gewürz, 
das ihnen gleichzeitig als Parfüm ſehr 
begehrenswert erſchien. Die Safran- 
blüten enthalten einen mehrere Zenti— 
meter langen Griffel, der ſich an der 
Spitze in drei lange, fadenförmige, 
allmählich ſich erweiternde Narben von Abb. 40. 1 der . des Safrans in Südfrankreich. 
orangeroter Farbe teilt. Der Ver— I 
brauch ſolcher Krokusnarben war groß. Mit dem Untergang des römiſchen Reiches 
ſchwand die Vorliebe der Menſchen für die Krokusnarben, doch im Mittelalter 
erwachte ſie aufs neue. Bald war die kleine zierliche Pflanze das begehrteſte Gewürz 
in ganz Europa. Die Araber hatten es nach Spanien gebracht, die Kreuzfahrer nach 
Frankreich und Deutſchland. Und noch heute bildet der Safran ein wertvolles Gewürz. 
Die meiſten Kulturen liegen in Spanien, zumal in der Gegend von Mancha, wo 
alljährlich gegen 45000 kg geerntet werden. 2 4000 Kilo liefert im Jahre Süd— 
frankreich. Ein nicht unbeträchtlicher Teil dieſer Ernte wandert nach Deutſchland, 
das im Jahre 1909 26000 Kilo im Werte von 1584000 . einführte. Der hohe 
Preis des Safrans, 50-150 % für das Kilo, rechtfertigt ſich durch die mühſelige 
Ernte. Denn nur die Narben der Blüten werden geſammelt, und ihrer 60 000 bis 
70000 geben erf ein Kilo. Der hohe Preis aber hat auch von jeher zu Ver— 
fälſchungen geführt. Schon Plinius klagt darüber, daß der Safran meiſt verfälſcht 
würde. Narben, denen das ſchwere ätheriſche Ol ſchon ausgezogen wurde, werden 
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mit Vorliebe unter die friſche Ware gemengt. Unter gepulverten Safran miſcht man 
wohl auch gepulverte Arnikablüten, Baryt und Gips. Doch trotz hoher Strafen (nicht 
ſelten ſtand Todesſtrafe auf dem Safranſchwindel) wurde munter weiter betrogen, und 
auch heute noch iſt beim Einkauf Vorſicht am Platze. 

Ein harmloſeres Küchengewürz, das noch niemanden zur Fälſchung verleitet hat, 
iſt der Kalmus (Acorus calamus aus der Familie der Arazeen). In feiner ſüd⸗ 
aſiatiſchen Heimat gilt ſein Wurzelſtock, der viel ätheriſches Ol enthält, von alters 
her als ein begehrtes Gewürz. Durch Zwiſchenhändler gelangte er zu den Baby⸗ 
loniern, Agyptern, Juden und Griechen, die gleichfalls der ſcharfen aromatiſchen Pflanze 
Geſchmack abgewannen. Noch heute wird in Perſien und Arabien der Kalmus vor- 


Abb. 50. Röſten des Safrans in Südfrankreich. (Nach einer Photographie.) 


nehmlich mit Zucker eingemacht oder kandiert als Konfekt verſpeiſt. Da die Pflanze 
ſich überall leicht verbreitet und wenig Anſpruch an Pflege macht, iſt ihre Kultur 
beinahe überflüſſig; denn dort, wo Kalmus ſtand, ſiedelt er ſich immer wieder an. 

Auch der Wacholder (Juniperus communis aus der Familie der Kupreſſi⸗ 
neen) gehört zu den Gewürzpflanzen, da ſeine reifen Früchte in der Küche Verwendung 
finden. Denn die ſchwarzblauen, blaubereiften Beeren enthalten ein ätheriſches Ol, 
das zur Herſtellung von Wacholderbranntwein (Genever) benutzt wird. Auch werden 
die gewürzig bitteren Beeren zum Würzen verſchiedener Fleiſchgerichte, vornehmlich von 
Krammetsvögeln, gebraucht. 

Die Zitrone (Citrus medica aus der Familie der Rutazeen) muß der Voll— 
ſtändigkeit halber gleichfalls unter den Gewürzpflanzen aufgezählt werden, da ihr ſcharfer 
Saft, mehr noch die an ätheriſchem Ol reiche gelbe Schale in mancher Form als Würze 
Speiſezwecken dienſtbar gemacht werden kann. 

Es bleiben von Gewürzpflanzen, die in Europa heimiſch ſind oder angepflanzt 
werden, noch die Pilze zu nennen, von denen die Trüffel und der Champignon 
beſonders wichtig ſind. Mehr als 1,5 Millionen Kilo im Werte von über 35 Millionen 
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Franes führt das Trüffelland par excellence, Frankreich, alljährlich aus. Ein 
großes Quantum, etwa 25000 ke hiervon geht nach Straßburg in die Pajteten- 
fabriken. Die Schwierigkeit der Ernte bedingt auch hier den hohen Preis, da die 
ſchwarzen Knollen nicht über die Erde hinauswachſen und mit Hunden oder Schweinen 
(die letzteren zumal haben eine beſondere Vorliebe für die Trüffel) aufgeſpürt werden 
müſſen. Freilich hat man dafür Sorge zu tragen, das Tier ſofort vom Fundort zu 
entfernen, ſobald es zu wühlen beginnt; ſonſt dürfte für den Trüffeljäger, den »truf- 
fier«, ſchwerlich etwas übrigbleiben. Die Trüffelknollen werden geſchält und in 
Flaſchen gefüllt, die mit Salzwaſſer aufgefüllt und verſchloſſen werden. So kommen 
ſie zum Verſand. Die Stadt Apt (Dep. Vaucluſe), ein Hauptmarkt für Trüffeln, führt 
alljährlich 15 - 20000 Kilo aus. Verfälſchungen kommen trotz des hohen Preiſes 
nicht zu häufig vor (wenn man nicht aus dem Worte Perigordtrüffel unbedingt 
die Herkunft aus Perigord ableiten will) mangels geeigneter Erſatzmittel. Nur die 
Hirſchtrüffel wird mitunter als „echte“ Trüffel verſchickt. Doch iſt ſie ſo bitter, daß 
jeder bald den Unterſchied herausſchmeckt. 

Weniger vornehm, aber nicht weniger beliebt iſt der Champignon (Agaricus 
campestris aus der Familie der Agarikazeen oder Blätterſchwämme), der in ganz 
Europa, Aſien, Nordafrika und Nordamerika heimiſch iſt und eine beliebte Würze für 
Saucen, Ragouts und Frikaſſeen bildet. Auch er wurde ſchon bei den Römern ge— 
ſchätzt: Kaiſer Nero bezeichnete ihn geradezu als eine Götterſpeiſe. Er wurde früher 
nur im freien Lande geſammelt, erſt die franzöſiſchen Emigranten brachten die 
Champignonzucht, die in ihrer Heimat eifrig betrieben wird, nach Deutſchland. 
In der Umgebung von Paris werden in Katakomben und unterirdiſchen Steinbrüchen 
die Pilze, die kein Licht benötigen, viel gezüchtet. Die aus Pferdemiſt und Erde zu— 
ſammengepreßten „Brutziegel“, in der das Pilzmyzel wuchert, ſind in Frankreich 
überall käuflich. Dieſe Ziegel werden in Erde geſetzt, feucht gehalten und leicht ge— 
düngt, dann bleibt die Ernte nicht aus, die — nach den vielen Kulturen zu ſchließen — 
ihren Mann noch gut nähren muß. 

Wir hatten uns bislang nur mit Gewürzpflanzen beſchäftigt, die teils bei uns 
heimiſch find, teils vor längerer oder kürzerer Zeit aus fernen Erdteilen zu uns ge- 
kommen waren und jetzt in Europa im Freien oder in Gemüſegärten gezogen werden. 
Aber wir kennen auch andere Gewürzpflanzen, die weder bei uns heimiſch ſind noch 
bei uns gezogen werden und die dennoch in ſolcher Weiſe Gemeingut der europäiſchen 
Völker geworden ſind, daß wir bei dem Wort „Gewürze“ zunächſt gar nicht an unſere 
beſcheidenen Küchenpflanzen denken, an Zwiebeln und Sellerie, Kümmel und Rettich, 
Dill und Koriander, ſondern vielmehr an die ſtolzen Vertreter der tropiſchen und 
ſubtropiſchen Länder: an Zimt und Pfeffer, Gewürznelken und Muskatnüſſe, Stern⸗Anis, 
Vanilleſchoten und Kardamomen. 

Wenn wir hier nur die wichtigſten der exotiſchen Gewürzpflanzen erwähnen wollen, 
müſſen wir mit den Zingiberazeen oder Ingwergewächſen beginnen, zu denen Ingwer 
und Kardamomen, Kurkuma und Galgant gehören. Der Ingwer oder Ingber 
(Zingiber offieinale) galt in feiner oſtindiſchen Heimat ſchon von alters her als ein 
wichtiges Gewürz, deſſen Wurzelſtöcke dem menſchlichen Körper täglich gereicht werden 
müßten, um die Organe anzuregen. Kurze Zeit vor Chriſti Geburt mögen auf 
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dem Seewege durch das Rote Meer die erſten dieſer aromatiſch riechenden Wurzel— 
ſtöcke, die 2 v. H. ätheriſches Ol und ein brennend ſcharfes Harz enthalten, zu den 
Griechen und Römern gekommen ſein. Im 10. Jahrhundert kam das Gewürz nach 
England, das noch heute — durch fein Ingwerbrot, Ingwerbier und ähnliche Deli- 
kateſſen den größten Konſum aufzuweiſen hat, gegen 30000 Zentner im Jahre. 
Der deutſche Verbrauch betrug im Jahre 1909: 9450 Zentner, für die 401000 4 
gezahlt wurden. Die meiſte 
Ware kommt aus Oſtindien, 
das trotz großen eigenen 
Verbrauchs jährlich mehr 
als 5 Millionen Kilo aus⸗ 
führt. Viel Ingwer kommt 
auch von Sierra Leone, von 
Oſtafrika und von Jamaika, 
deſſen weiße, meiſt mit Chlor 
gebleichte Stücke einen be⸗ 
ſonders guten Ruf beſitzen. 
Ein wichtiges Gewürz 
ſind auch die Früchte des 
Kardamomenſtrauches 
(Elettaria cardamomum), 
die als Küchengewürz dienen 
und, ihres ätheriſchen Oles 
halber, in der Likörfabrika⸗ 
tion eine Rolle ſpielen. 
Im Jahre 1909 wurden 
115400 Kilo im Werte von 
411000 % in Deutſchland 
eingeführt, vornehmlich aus 
Oſtindien. Zumal in den 
feuchten Bergwäldern von 
Malabar an der Südweſt⸗ 
küſte der vorderindiſchen 
Abb. 51. Ceylon⸗Zimt, Schneiden und Entblättern der Sproſſe.] (Nach einer Halbinſel gedeihen verſchie⸗ 
von Gehe & Cie. in Dresden zur Verfügung geſtellten Photographie.) dene Elettariaarten. Doch 
auch in Cochinchina und 
Siam, auf Ceylon und Jamaika werden die Kardamomenſträucher kultiviert. Die 
Malabar- und Ceylonkardamomen gelten gemeinhin für die beten. weniger begehrt 
it die Ware von Java. Die geernteten Früchte werden in der Sonne gebleicht, mit- 
unter auch geſchwefelt, obgleich dies weniger zu empfehlen iſt, und ſo verſandt. Auch 
ſie kamen als Gewürze ſchon früh zu den Griechen und Römern und wurden mit 
3 Denaren (= 1,80% für das Pfund verkauft. 
Die Kurkumapflanze (Curcuma cedoariae) liefert in ihrem Wurzelſtock ein 
brauchbares Gewürz, das auch unter dem Namen „gelber Ingwer“ bekannt iſt. Die 
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in Oſtindien geerntete Ware geht faſt ausſchließlich nach England, wo ſie zu dem 
bekannten „Curry-powder“ verwendet wird. Curry-powder iſt eine Miſchung von 
Kurkuma, Koriander, Zimt, ſchwarzem Pfeffer, Ingwer, Muskatblüten, Gewürznelken, 
Kardamomen, Kümmel und Cayennepfeffer. Es dient zum Würzen von Saucen, 
Fleiſchſpeiſen, beſonders auch zum Anrichten von Geflügel. Das aromatiſche ätheriſche 
Ol der Kurkuma wird zur Likörfabrikation gebraucht. Die Pflanze ſtammt aus 
Hinterindien, kam frühzeitig nach Vorderindien und fand auch den Weg in das 


Abb. 52. Ceylon-Zimt, Trocknen der Rinde an der Sonne. 
(Nach einer von Gehe & Cie. in Dresden zur Verfügung geſtellten Photographie.) 


Mittelmeergebiet. Schon Dioskorides vergleicht fie an Geſchmack dem Ingwer, an 
Farbe und Färbungsvermögen dem Safran. Die ſog. chineſiſche Kurkuma, die auf 
der bekanntlich ſeit 1895 zu Japan gehörigen Inſel Formoſa gebaut wird, gilt 
als die beſte, die Kurkuma von Bombay als die ſchlechteſte. 

Auch der Galgant (Alpinia officinarum) iſt weniger bei uns als in ſeiner 
tropiſchen Heimat als Gewürzpflanze bekannt. Seine Wurzelſtöcke riechen angenehm 
gewürzhaft und ſchmecken brennend ſcharf. Er ſtammt von der chineſiſchen Inſel 
Hainan, wird viel in China, Indien und Siam kultiviert und als liang-kiang — 
milder Ingwer bezeichnet. Im Mittelalter wurde er durch die Araber ins Abendland 
eingeführt. Die Wurzelſtücke der 4 —5 jährigen Pflanze werden in kleine Stücke ge— 
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ſchnitten, zum Würzen und Aromatiſieren von Eſſig und zur Herſtellung von Magen- 
likören benutzt. 

Zwei Gewürzpflanzen liefert die Familie der Laurazeen oder Lorbeergewächſe, 
die eine von ihnen, der Lorbeer, wird bei uns als Zierpflanze gezogen, die andere, 
bedeutendere dagegen, der Zimtbaum, verlangt ein heißes tropiſches Klima, um ge⸗ 
deihen zu können. Der Zimtbaum (Cinnamomum ceylanicum), eine unſerer 
wichtigſten Gewürzpflanzen, wird vornehmlich auf Ceylon angebaut, das als Zimtinſel 
von alters her berühmt iſt. Von den 23 696 Zentnern Zimt, die Deutſchland im 
Jahre 1909 einführte und mit 1270000 / bezahlte, ſtammt der größte Teil von 
Ceylon, das ſeine Ware meiſt über London auf den Markt bringt. In den erg, 
wäldern der Inſel wird der Zimtbaum bis zu 10 m hoch, doch zieht man ihn der 
bequemeren Ernte halber in den Zimtgärten meiſt in Strauchform von 2—3 m Höhe, 
zumal dieſe dünneren Aſte eine feinere, wertvollere Rinde geben. Die Kultur iſt erſt 
150 Jahre alt; bis dahin begnügte man ſich mit der Rinde des wilden Baumes, der 
ſchon in der Bibel als ein köſtliches Gewürz erwähnt wird. Zur Zeit des Plinius 
wurde das Pfund des beſten Zimts, über deſſen Stammpflanze die wunderbarſten 
Gerüchte umliefen, mit 600 — 900 % bezahlt. Veſpaſian ließ Zimtkränze, in Gold 
gefaßt, in den Tempeln aufhängen. Von den Arabern ging der Handel im Mittel⸗ 
alter auf die Portugieſen, von dieſen auf die Holländer über, die den Preis ſehr hoch 
hielten und ſich nicht ſcheuten, große Warenlager lieber zu verbrennen, als ſie billiger 
zu verkaufen. 

Die Zimtgärten auf Ceylon erſtrecken ſich über 13000 Hektar und erzeugen 
alljährlich etwa 1 Million Kilo. Die Schößlinge werden nach drei bis vier Jahren, 
beſſer erſt nach acht Jahren, abgeſchnitten, die Rinde von ihnen entfernt und die 
Borke abgeſchabt. Dann wird ſie in Ballen verladen und die minderwertige Ware 
auf Gewürzöl verarbeitet. Die beſten Ceylonrinden werden bis zu 4 % für das 
Kilo bezahlt. Auch der ſüdindiſche Zimt von Malabar iſt gut, weniger begehrt 
aber die Ware von Java und Südamerika, die ſchon mit 1,50 % gehandelt wird. 
Auch die dem Ceylonzimt verwandte Caſſiaſtaude (Cinnamomum Cassia) liefert eine 
Zimtrinde, die aber wenig aromatiſch und daher wenig begehrt iſt. Dagegen ge— 
nießen die Kaſſiablüten von alters her einen guten Ruf als Gewürz und werden 
als „Zimtnägelein“ an gewürzige Weine getan. 

Dem Zimtbaum verwandt iſt der Lorbeer (Laurus nobilis), der gleichfalls 
aus Indien ſtammt und noch heute in Syrien und im zjiliziſchen Taurus ſich viel 
findet. Er wurde ſchon frühzeitig in das Mittelmeergebiet verpflanzt, gewöhnte ſich 
an das nördliche Klima, verwilderte und wird heute ſelbſt in der Schweiz, in Irland 
und Schottland nicht ſelten gefunden. Seine gewürzhaft riechenden Blätter werden 
zum Aromatiſieren von Eſſig und zur Likörfabrikation gebraucht. Sie kommen vor- 
nehmlich aus Spanien, Frankreich und Italien in den Handel. 

Die Gewürznelken, die mit den Zimtnelken oder Zimtnägelein erfolgreich 
in Wettbewerb treten, ſtammen vom Gewürznelkenbaum (Caryophyllus aromaticus, 
Familie der Myrtazeen), der auf den Molukken zu Haufe iſt. Seine jungen Blüten- 
knoſpen ſind von alters her ein beliebtes und begehrtes Gewürz. In Deutſchland 
wurden die ſeltenen Blüten zu Ausgang des 11. Jahrhunderts bekannt, doch kannten 
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ſie ſchon die Römer und wußten ſie zu ſchätzen. Lange Jahre hielt die berüchtigte 
holländiſch⸗indiſche Gewürzkompagnie das Monopol, bis es im 18. Jahrhundert von 
den Franzoſen zerſtört wurde. 1830 wurden von Engländern die erſten Pflanzungen 
auf Sanſibar angelegt, die heute faſt den ganzen Bedarf decken. 2 131 000 Kilo 
Gewürznelken und Stengel für 676 000 / führte Deutſchland im Jahre 1909 ein. 
Die jungen geſchloſſenen Blüten erinnern in der Geſtalt an Nägel und wurden da— 
her früher als „Nägelein“ bezeichnet, woraus im Laufe der Jahre das botaniſch ganz 
falſche Wort „Nelke“ oder „Gewürznelke“ geworden iſt. Die roſaroten Blüten werden 
am ſchwachen Feuer geröſtet, wobei ſie die bekannte dunkelrotbraune Farbe erhalten. 
Sie dienen als Küchengewürz, zur Herſtellung von Magenlikör und enthalten über 
30 v. H. ätheriſches Ol. Weniger ölreich find die gleichfalls im Handel befindlichen 
Blattſtiele ſowie die dunkelroten Beeren, die als Nelkenmutter bezeichnet werden. 
Gelegentlich werden fie getrocknet, gemahlen und unter die gleichfalls gemahlenen Ge- 
würznelken gemiſcht, eine Verfälſchung, die mikroſkopiſch leicht nachzuweiſen iſt. 

Dem Gewürznelkenbaum verwandt iſt der Pimentbaum (Pimenta officinalis), 
deſſen unreife Früchte als Nelkenpfeffer oder Amomen in den Handel kommen. Sie 
enthalten viel ätheriſches Ol, das dem der Gewürznelken ähnlich riecht, und werden, 
zumal in England, als Küchengewürz begehrt. Der Pimentbaum wird ſeit dem 
17. Jahrhundert in Oſtindien angepflanzt und ſtammt vermutlich von Amerika, das 
noch heute die würzigſten Früchte liefert. Der deutſche Verbrauch, der zumeiſt von 
Britiſch⸗Amerika gedeckt wird, betrug 1909 2270000 kg im Werte von 915000 Kl. 

Ein anderes ſcharfes Gewürz liefern uns die Solanazeen: den Paprika, auch 
roter oder ſpaniſcher Pfeffer genannt. Er ſtammt aus Zentralamerika, wurde durch 
die Spanier in Europa eingeführt und hier bald eifrig gehegt und gepflegt, ſo daß 
er jetzt in den verſchiedenſten Spielarten kultiviert wird und Früchte zeitigt, die alle 
Farben vom Hellrot bis zum Dunkelviolett umfaſſen. Die großen blaſigen Schoten 
mit den kleinen Kernen bilden das beliebte Gewürz. Die ſchärſſten Früchte liefert 
der ſpaniſche Pfeffer (Capsicum luteum), der beſonders in Oſtindien viel gebraucht 
wird. Auch der rote Cayennepfeffer, der meiſt gemahlen, mit Salz und Weizenmehl 
verarbeitet, als „Pepperpot“ in den Handel kommt, brennt ſtark; der Quittenpfeffer 
(Capsicum cydoniforme) dagegen iſt faſt ohne Schärfe und wird von Engländern 
und Franzoſen, die ihn ſehr lieben, mehr als Frucht, denn als Gewürz verzehrt. Schon 
im 16. Jahrhundert wurden in Mähren und Ungarn große Felder angelegt, die reiche 
Ernte trugen. Auch in Deutſchland, zumal in Süddeutſchland iſt die Paprikakultur 
nicht ſelten; gleichwohl werden noch bedeutende Mengen von Sſterreich eingeführt. 
Im Jahre 1909 betrug die Einfuhr 251000 Kilo für 368000 4. Zu Salaten, Suppen 
und Fleiſchſpeiſen werden die ſcharfen, würzigen Schoten viel verwendet; gelegentlich 
dienen ſie auch dazu, den Branntwein und Eſſig „kräftiger“ zu machen. 

Auch die Tomaten oder Liebesäpfel (Solanum lycopersicum, Gattung der 
Solanazeen) ſind Gewürzpflanzen, die in Amerika, vornehmlich in Südamerika heimiſch 
ſind und jetzt in Europa viel angebaut werden. Berühmt ſind die Tomatenfelder von 
Rom und Neapel. In den tropiſchen Ländern, zumal auf den Antillen und in Indien, 
werden die ſchmackhaften Pflanzen viel gezogen, da ihre großen, rot und gelb ge— 
färbten Früchte als Gemüſe verzehrt werden, während ſie bei uns mehr als Würze 
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zu Saucen dienen, doch geben fie, mit Eſſig und Ol angerichtet, auch einen trefflichen 
Salat ab. 

Wichtiger jedoch als fie, als ſpaniſcher Pfeffer, Nelken- und Kubebenpfeffer iſt 
der wirkliche Pfeffer (Piper) aus der Familie der Piperazeen. An der Malabar⸗ 
füfte find fie heimisch, die Pfefferreben, die an Bäumen hochklettern, Luftwurzeln 
entſenden und rote Beeren beſitzen. Die kleinen Beeren werden vor der Reife, 
alſo noch grün, abgepflückt und an der Sonne getrocknet. Dann werden ſie ſchwarz 
und kommen als ſchwarze Pfefferkörner in den Handel. Eingeborene Schiffer brachten 
ſie ſchon frühzeitig nach dem malaiiſchen Archipel. Von dort kamen fie nach Indien, 
von den Indern zu den Perſern und von dieſen zu den Griechen und Römern. Und 
wo immer ſie hinkamen, die kleinen Körnchen, die wie Feuer auf der Zunge brannten, 
da wurden ſie gut aufgenommen. Schon die Griechen unterſchieden zwei Arten, den 
langen Pfeffer (Piper longum), der am ſchärfſten iſt, und den ſchwarzen Pfeffer 
Piper nigrum) und fie kannten auch den milderen weißen Pfeffer, der gewonnen 
wird, wenn man die Früchte des ſchwarzen Pfeffers am Stamme ausreifen läßt, 
dann einige Tage in Waſſer legt und ſchließlich die ſchwarze Schale abreibt. Zur 
Zeit des Plinius wurde das Pfund langen Pfeffers mit 9 .%, ſchwarzer Pfeffer mit 
2 A und weißer Pfeffer mit 4 % bezahlt. Auch Verfälſchungen waren, beſonders 
mit getrockneten Wacholderbeeren, nichts Seltenes. 

Doch dieſe verhältnismäßig billigen Preiſe hielten nicht lange an. Immer größer 
wurde der Verbrauch in Rom, immer mehr Schiffe wurden nach dem Gewürzlande 
Indien entſandt, und immer höher ſtiegen die Preiſe. Von den Römern aber kam 
der Pfeffer zu den Germanen, die ihn nicht geringer ſchätzten. Als im Jahre 408 
der Gotenkönig Alarich Rom belagerte, verlangte er als Entſatz von der bedrohten 
Stadt 5000 Pfund Gold, 30 000 Pfund Silber, 4000 ſeidene Kleider und 3000 Pfund 
Pfeffer. Immer mehr ſtieg der Verbrauch im Mittelalter, ſo daß die Gewürzhändler 
oft als Pfefferhändler ſchlechtweg bezeichnet wurden. Selbſt ſüße Speiſen wurden mit 
Pfeffer gewürzt, wovon die noch heutigen Tages beliebten Pfefferkuchen Zeugnis ab⸗ 
legen. Und mit dem Verbrauch ſtieg der Preis. Das Wort „Pfefferſäcke“ für Kauf⸗ 
leute, das auch heute noch, wenn auch in anderem Sinne, mitunter gebraucht wird, 
hatte einen guten Klang; denn es bezeichnete Reichtum und Anſehen. War doch der 
Pfeffer im 13. und 14. Jahrhundert das teuerſte Gewürz, und die kleinen Früchte, 
wurden, wenn Geldnot im Lande war, ſelbſt als Zahlmittel gegeben und genommen. 
Zumeiſt ging das Geſchäft durch die Hände der Venezianer, bis die Portugieſen es 
ihnen abnahmen. Im 16. Jahrhundert wurde durch die Entdeckung des Seeweges 
nach Oſtindien mit anderen Gewürzen auch der Pfeffer billiger, und auch der Ver⸗ 
brauch ging allmählich zurück. Denn die fetten Speiſen, die zu ſcharfen Würzen 
zwangen, waren nicht mehr nach jedermanns Geſchmack. Der franzöſiſche Einfluß 
machte ſich in Deutſchland bemerkbar. Auch der Kubebenpfeffer (Piper cubebarum), 
eine Abart, die gleichfalls in Südaſien heimiſch iſt und im Mittelalter als Gewürz 
hochgeſchätzt wurde, begann an Anſehen zu verlieren. 

Gleichwohl iſt auch heute noch der Verbrauch von Pfeffer ſehr beträchtlich, und 
der Weltverbrauch wird mit 30 Millionen Kilo eher zu gering, als zu hoch ein— 
geſchäzt. Wurden doch 1909 allein in Deutſchland über 8 Millionen Kilo für 
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7 Millionen Mark eingeführt, vornehmlich aus Britiſch⸗Malakka und dem malaiiſchen 
Archipel, der heute als Hauptproduktionsland für gute Ware gilt und von Singapur 
aus ſeine Pfefferkörner in die ganze Welt verſendet. Doch auch in Weſtindien, in 
Neuguinea und Weſtafrika, ja wohl in allen tropiſchen Ländern beſtehen Pfeffer⸗ 
kulturen, die ſich zumeiſt recht gut bezahlt machen, da ſchon vierjährige Pflanzen eine 
gute Ernte abwerfen. Mehr als anderthalb Millionen Kilo führen alljährlich die 
Straits Settlements vornehmlich nach China aus. Die Singapurware, die viel 
Sumatrapfeffer enthält, gilt für ſehr gute Mittelware, die nur vom Malabarpfeffer 
noch übertroffen wird. Am wenigſten gewertet wird der holländiſche Pfeffer von 
Batavia. 

Nicht viel weniger geſchätzt als die Pfefferrebe wurde im Mittelalter die Muskatnuß 
(Myristica fragrans, Gattung der Myriſtikazeen), wenn ſchon ihr Verbrauch be— 
deutend geringer war. Die 10 bis 15 m hohen 
Muskatnußbäume, die unſeren Birnbäumen nicht 
unähnlich ſehen, waren einſt auf den Molukken 
heimiſch, kommen aber heute nur noch als 
Kulturpflanzen auf den Molukken, in Indien, 
Braſilien und in Guayana vor. Auf Neuguinea 
werden in neuerer Zeit einige Varietäten (ſilber⸗ 
blättriger Muskatnußbaum, Oninmuskatnuß und 
Papuamuskatnuß) gezogen, deren Früchte weniger 
gewürzig und die daher auch billiger ſind. Die 
gelben Muskatfrüchte ähneln unſeren Pfirſichen. 
Sie enthalten einen roten, würzigen Samen— 
mantel, der an der Sonne getrocknet wird und 
als Mazis — fälſchlich auch Muskatblüte genannt ä . 
— in den Handel kommt. Im Mantel ein. abt Art on Simanig, ac se 
gebettet liegt der Kern, die ſog. „Muskatnuß“, 
die langſam an ſchwachem Feuer getrocknet und vor dem Verſand meiſt mit Kalk 
eingerieben wird zum Schutze gegen ſchädliche Inſekten. Mazis und Kern liefern durch 
ihren hohen Gehalt an ätheriſchem Ol die beliebten Gewürze, von denen das 
Deutſche Reich 1909 749 000 kg für 1196000 . einführte, vornehmlich von Britiſch— 
Indien. Die Muskatnußplantage iſt noch heute recht einträglich, da ſchon von Sjährigen 
Bäumen 3—4 kg jährlich geerntet werden und die Bäume ein Alter von 100 Jahren er 
reichen. Im Mittelalter lohnte ſich das Geſchäft noch reichlicher, da zu allen mög— 
lichen Speiſen Muskatnüſſe verwandt wurden. Selbſt an das Bier wurden die 
würzigen Nüſſe gerieben. Dem hohen Verbrauch entſprach ein ſehr hoher Preis. 
War doch der Handel Jahrhunderte hindurch ein Monopol, erſt der Portugieſen, 
ſpäter der oſtindiſch-holländiſchen Gewürzkompagnie, die die Eingeborenen knechtete 
und furchtbar unter ihnen aufräumte. Noch im Jahre 1790 wurde das Pfund 
Muskatnüſſe mit 20 alten holländiſchen Gulden bezahlt, bis ſchließlich im engliſch— 
holländiſchen Kolonialkrieg das Monopol gebrochen wurde und der Preis — auch 
infolge geringeren Verbrauchs — beträchtlich zurückging. 

Eine andere in ihrer chineſiſchen und japaniſchen Heimat vielgeſchätzte Gewürz⸗ 
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pflanze iſt der Stern-Anis (Illicium anisatum, Gattung der Magnoliazeen), der 
auch auf den Philippinen heimiſch iſt und viel angebaut wird, da die ſternförmigen 
graubraunen Kapſelfrüchte als Kuchengewürz beliebt ſind. Sie erinnern im Geruch 
und Geſchmack an unſere Aniskörner, mehr noch an Fenchel, und kamen im 16. Jahr⸗ 
hundert zum erſtenmal nach Europa, wo ſie in der Likörfabrikation zur Bereitung 
des Aniſett Verwendung fanden. Verfälſchungen mit den geruchloſen Früchten des 
japaniſchen IIlieium religiosum, die ihnen ähnlich ſehen, find nicht ſelten; deshalb 
iſt beim Einkauf Vorſicht geboten, zumal dieſe gefälſchte Ware nicht nur minder- 
wertig, da geruchlos, ſondern auch giftig iſt. 

Auch die japaniſche Sojabohne (Glyeine hispida, Papilionazee), die als 
wichtigſtes Gemüſe von allen Aſiaten ſehr geſchätzt wird und in dem tropiſchen China, 
in den Amurländern ſowie als Sommerpflanze in ſubtropiſchen Gegenden angepflanzt 
wird, hat als Gewürzpflanze eine gewiſſe Bedeutung. Denn die Japaner bereiten 
aus der Bohne eine Sauce, das Shoju, das zu Braten und Fiſchen viel verſpeiſt 
wird und ſich allmählich auch bei uns einbürgert. So enthält die engliſche Woreeſter⸗ 
ſauce viel Shoju, das aus Bohnen, Waſſer, Weizenmehl und beſtimmten Schimmel- 
pilzen (Aspergillus orycae) angeſetzt wird und drei Tage ſtehen muß. Dann wird 
Kochſalz zugefügt und das Gemiſch einer ſehr langen Gärung — oft mehrere Jahre 
lang — ausgeſetzt. Je länger die Gärung dauert, um ſo feiner wird die Sauce. 

Den Beſchluß unſeres Streifzuges durch das Gebiet der Gewürzpflanzen mag 
das feinſte und — nächſt dem Safran — auch das teuerſte Gewürz machen, die 
Vanille (Vanilla planifolia, Gattung der Orchideen), die in Mexiko heimiſch iſt 
und ſchon von den Azteken zur Würze ihrer Schokolade benutzt wurde. Im Jahre 
1510 brachten Spanier die köſtlichen ſchwarzen Schoten zum erſtenmal nach Europa, 
wo ſie ſich bald wachſender Beliebtheit erfreuten, ſo daß jetzt in faſt allen tropiſchen 
Ländern Vanilleplantagen ſich befinden. 

Noch 1820 wurde das Pfund Vanilleſchoten mit 120 , bezahlt; ſpäter 
ging es auf 20 A herunter, ein Preis, der die nicht unbeträchtlichen Speſen kaum 
mehr deckt, zumal auch der Verbrauch immer geringer wird, wenngleich z. B. das 
Deutſche Reich im Jahre 1909 noch 190 300 kg einführte, für die 2 139 000 4 be- 
zahlt wurden. Die Schoten werden noch grün, unreif abgepflückt, in heißes Waſſer 
geworfen, um anhaftende Inſekteneier zu vernichten, dann auf einem Roſt erhitzt und 
an der Sonne getrocknet. In Blechkäſten trocknen ſie ſchließlich völlig aus und ſchwitzen 
hierbei etwas Vanillin in feinen Nadeln aus, von dem ſie gegen 5 v. H. enthalten. 
In Zinnbüchſen verlötet, kommen ſie in den Handel. 


Die kultivierte Vanille, die viel aromatiſcher iſt als der mexikaniſche Wildling, 
kommt vornehmlich aus franzöſiſchen Kolonien. Bourbon und Reunion liefern jährlich 
mehr als 100000 kg. Auch auf den England gehörigen Seychelleninſeln werden an 
Spalieren die Kletterpflanzen gezogen, und neuerdings ſind auch in den deutſchen 
Kolonien Verſuche angeſtellt worden, die gute Erfolge verſprechen. Es iſt ſomit 
Ausſicht vorhanden, einmal den ganzen deutſchen Verbrauch aus den eigenen Kolonien 
decken zu können, ſofern nicht das Vanillin die Vanille bis dahin ganz verdrängt hat. 
Denn es iſt erwieſen, daß 10 e Vanillin an Gewürzwert einem Pfund — 500 g feinfter 
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Bourbonvanille gleichkommen, und wenn auch unſere Hausfrauen dieſem chemiſchen 
Produkt noch oft mit Mißtrauen gegenüberſtehen, ſo wiſſen doch die bedeutendſten 
Verbraucher, die Konditoreien und Schokoladefabriken, mit ſolchen Zahlen zu 
rechnen. 


Von der Blumenbinderei. 


Von den grünen, mit Blüten durchflochtenen Kränzen, die ſich die griechiſche 
Jugend in das Haar wand, wenn ſie zu den gymnaſtiſchen Spielen, den heiligen 
Opfern oder zu weniger heiligen Vergnügen eilte, von den Gewinden aus Efeu und 
Krokus, die der Civis romanus um die Stirn legte, wenn er von Freunden zum 
Mahle geladen wurde, bis zu dem zierlichen Myrtengeflecht, das noch heute die Braut 
anlegt an ihrem Ehrentage, bis zu den koſtbaren Arrangements, die einer Prima— 
donna, einer Prima Ballerina die Verehrer ihrer Kunſt in die Garderobe fenden, . 
zieht ſich eine Girlande von Blumen durch die Gefchichte der Menfchheit, die auch in 
den „dunkelſten“ Zeiten nie ganz verſchwindet. Mit der erwachenden Kultur erwacht in 
der Menſchenbruſt die Liebe zu den Blumen. So ſteht auch heute das ganze Leben 
eines Menſchen unter dem Zeichen der Blumen, vom erſten Sträußchen an, das man 
bei der Geburt des Kindes der glücklichen Mutter mit frommen Wünſchen in die 
Wochenſtube ſchickt, bis zur letzten Liebesgabe, die man ſchweigend dem dahingegangenen 
Freunde auf den Sarg legt. 

Iſt es verwunderlich, daß ſelbſt heute in unſerem ſo nüchternen Zeitalter, das 
ſcheinbar nur für die realſten Dinge ein Intereſſe beſitzt, der Blumenkultus ſo be— 
deutend geworden iſt und die zu Zierzwecken verwandte Blume eine gar wichtige 
Rolle in unſerer Handelswelt ſpielt? Man muß in Nizza auf dem Marché des fleurs 
geſtanden haben im Februar und März, man muß dabei geweſen ſein, wenn von den 
großen Exporteuren an der Riviera die holden Kinder des Südens waggonweiſe ver⸗ 
laden werden und lange Wagenzüge bereit ſtehen, ſie nach Norden zu bringen, um 
die Bedeutung zu erfaſſen, welche den geſchnittenen Blumen, die zu Buketten und 
Kränzen verarbeitet werden, zukommt. Doch nicht nur die vom Ausland eingeführten 
Blumen ſind gangbare Marktware. Sehr viele einheimiſche große Gärtnereien machen 
ihr Hauptgeſchäft in Blumen, die geſchnitten und zierlich gebunden in den Handel 
kommen. Hunderttauſende von fleißigen Händen finden ihr Brot in der Blumen— 
binderei, einem Handwerk, das an die Zunftgenoſſen gar hohe Anforderungen ftellt. 
Denn die Ware iſt nicht leicht zu behandeln und der Konſument iſt verwöhnt und 
ſchwer zu befriedigen. 

Zunächſt muß der angehende Blumenbinder ſich mit dem Material, dem Binde- 
laub und den Blumen vertraut machen. Unter Bindelaub verſteht man ſchlechtweg 
alle Blätter, grüne und buntfarbige, die den Blumen als Folie dienen. Sie ſind 
der Rahmen, aus dem das Blumenbild kräftig und doch nicht ſchreiend hervortreten 
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ſoll. Aber nicht nur als Rahmen dient das Laub. Zur Erhöhung der Kontraſt⸗ 
wirkung weiß die geſchickte Hand auch zwiſchen die Blüten einzelne Blätter und Gräſer 
einzubinden, beſonders da bei der Billigkeit des Laubes damit in der Regel nicht 
geſpart zu werden braucht. Denn die Pflanzen, deren Laub hier in Frage kommt, 
ſind zumeiſt nicht ſelten und ihre Blätter daher wohlfeil zu beſchaffen. 

Die großen Blätter des Ahorns eignen ſich gut für Girlanden, die glänzenden, 
lederartigen der Goldorange, die immergrünen Zweige des Buchsbaumes werden für 
Grabkränze verarbeitet. Dem gleichen Zwecke dienen Efeu- und Lorbeerblätter, während 


Abb. 54. Abſchneiden und Zurichten von Mimoſen in Nizza. (Nach einer Photographie von Lautier Fils, Graſſe.) 


für kleine Bukette die glänzenden Blätter der japaniſchen Kamelie, die teuren Zitronen— 
und Orangenblätter vorgezogen werden. Auch die Blätter und jungen Zweige der 
Stechpalme geben ein brauchbares Bindematerial. Zu Kränzen benutzt man die Blätter 
der Mahonia; die jungen Myrtenzweige haben von ihrer ſymboliſchen Bedeutung 
als Brautſchmuck noch nichts verloren, ſo wie die Kränze aus Eichenlaub noch immer 
dem gefallenen Krieger geweiht werden. Nicht ſelten auch finden wir die Eichenblätter 
im Verein mit den herzförmigen, friſchgrünen des ſpaniſchen Flieders in Girlanden 
und anderen Feſtdekorationen, zu denen auch die großen Blätter der Linde, das 
Immergrün und die Geißraute mit ihren blauen Blumen gehören. Für ſehr feine 
und teure Girlanden werden wohl auch mitunter die tiefgrünen und ſehr dekora— 
tiven Blätter der Magnolie verwandt. Für große Bukette kommen in Frage: das 
feinlaubige Baſilikum, die glänzenden, fünfteiligen Nieswurzblätter, die friſchgrünen, 
lanzettlichen Oleanderblätter, die der Teichroſe, der Spiräaarten und das Pelargonium. 
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Für kleine Anſteckſträußchen dagegen werden die von den Blüten befreiten Stengel 
des Leinkrautes, die lebhaft grünen, goldgelb eingefaßten Blätter des Thymus eitriodorus, 
die angenehm duftenden Blätter der Patſchulipflanze, die buſchige, immergrüne Be- 
laubung des Gamanders und das feine, dunkelgrüne, nach Anis duftende Kraut von 
Tagetes signata vorgezogen. 

Zur großen Menge der grünen Blätter, die als Bindelaub Verwendung finden 
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Abb. 55. Bildwert im Blumentempel. (Nach einer Photographie.) 


und von denen wir hier nur einige wenige anführen konnten, geſellen ſich die Pflanzen 

mit bunten und weißen Blättern, die ſilberweißen Blätter des Silberahorns, der 

weißen Kornblume und des Hornkrautes, die dunkelroten Blätter des roten Ahorns 

und der amerikaniſchen Eiche, die buntblättrigen Arten der Goldorange (Aucuba 

japonica) und des bunten Efeus, die verſchiedenen Varietäten von Pelargonium zonale 

mit ihren gold, filber- und bronzefarbigen Blättern und die gold⸗ und ſilberblättrigen 
31 
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Vinkaarten. Für Trauerarrangements ſind die geſchlitzten tiefroten Blätter der 
Perilla nankinensis, die Blätter des Blutklees, die dunkelbraunroten Blätter der Blut⸗ 
birke und die kleinen gleichfarbigen des roten Sauerklees von großem Wert. Sehr 
wirkungsvoll in Girlanden ſtellen ſich dar die ſilberweißen Blätter des Zieſtes, die 
goldgelben des Pyrethrum parthenifolium aureum, die kupferfarbigen des roten 
Amaratus, die ſilberweißen Zweige der Antennaria tomentosa und die des Leuco- 
phytum browni, deren Blätter und Stiele wie friſchgeſchlagenes Silber glänzen, 
ihres hohen Preiſes halber aber nur für ſehr teure Bindereien verwandt werden 
können. 

Auch die Gräſer und die grasähnlichen Gewächſe ſind für den Blumenbinder 
von hohem Wert. Er nimmt die ſchilfartigen Blätter des Kalmus, die großen Blätter 
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Abb. 56. Wagen von der Nizzaer Blumenſchlacht. (Nach einer Photographie.) 


der Kanna zur Füllung von Jardinieren; dem gleichen Zwecke dienen auch die koſt⸗ 
baren Drazänaarten mit ihren prachtvollen, höchſt dekorativen Blättern, die Blätter 
der Schwertlilie, die Yukkaarten, das Graptophyllum nortoni, deſſen breite lanzett⸗ 
liche Blätter mit roten Flecken beſät find, und die weißgerandeten Blätter des Phalangium 
lineare. Für große Vaſenbukette eignen fich die grünen, bis zu 2 m langen Blätter 
des Andropogon formosum, die langen und breiten Arundoblätter, die Carexarten 
und die Blätter der Euchlaena luxurians, die eine Länge von 3 m erreichen. Auch 
die japaniſche Gymnotrix, die Imperata saccharifolia, das Zuckerrohr, die Moor⸗ 
hirſe und der Mais liefern lange Blätter, die für große Bukette gern verwandt 
werden; und dem gleichen Zwecke dienen die weißgeſtreiften Eryanthusblätter, die 
prachtvoll bunten Blätter der japaniſchen Eulalia und die Blätter der Gynerium⸗ 
und Zeaarten, indes für Girlanden und kleinere Sträuße mehr das Panikum, der 
Fuchsſchwanz und Iſolepis ſowie zahlreiche Getreidearten in Frage kommen, die ſchlanken 
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Halme von Hafer, Roggen und Weizen, doch auch das Rohrgras, Kammgras, Knaul⸗ 
gras und Honiggras und die weiß- und buntgeſtreiften Blätter von Dactylis glomerata 
fol. aur. marg., von Gynerium und Binſenarten. 

Wie man ſieht, ergibt ſchon die Aufzählung der Laub- und Grasarten, die als 
Bindewerk in Frage kommen, eine recht ſtattliche Reihe von Pflanzen, obgleich dieſe 
Aufzählung nichts weniger als vollſtändig iſt und nur die allerwichtigſten Gewächſe 


Abb. 57. Blumenverkaufsſtelle des Warenhauſes A. Wertheim, Berlin. (Nach einer Photographie.) 


genannt worden ſind. Hierzu aber kommt noch eine ganze Anzahl von anderen 
Pflanzen und Pflanzenteilen, die für die Blumenbinderei wichtig geworden ſind und 
die der junge Blumenbinder kennen muß, ehe er ſich mit ſeiner koſtbarſten Ware, der 
Blume ſelbſt, vertraut macht. Dieſe anderen Pflanzen ſind die Wald- und Wieſen⸗ 
gräſer, Rohrſchilf und Riſpe, Zittergras, Treſpe, die Feſtuka- und Glyzeriaarten, die 
Ziergräſer und die binſenartigen Gräſer, zu denen die Agroſtis gehört mit ihren ſehr 
fein zerteilten Ahren, ſowie die Andropogonarten mit ihren prächtigen Riſpen, das 
ſizilianiſche Zittergras, das hängende Hartgras, das Wollgras, Federgras, die Chloris⸗ 
und Penniſetumarten und anderes mehr. Zu dieſen Pflanzen gehören ferner die 
zahlreichen Palmen und Zykadeen, die Farnkräuter und Mooſe und zahlreiche Schling⸗ 
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gewächſe, deren junge Ranken zur Garnierung von Blumenkörbchen, Ampeln und 
Jardinieren verwandt werden, ſo die Waldrebe und Adlumie, die Glockenrebe und 
Wicke, die Winde und Tradeskantie. Auch die Zweige mancher Nadelhölzer bilden 
für viele Bindereien ein wertvolles und geſchätztes Material; die Zweige der Weiß⸗ 
tanne, Fichte und Weimutskiefer, die des Wacholders und Lebensbaumes ſind hier 
beſonders zu nennen. 
— Selbſt die Zeder 
des Libanon muß 
ihre Zweige hergeben, 
die bei Kränzen und 
Blumenkörbchen Ver⸗ 
wendung finden. Bei 
ſehr feinen Gewinden 
werden wohl auch die 
goldgelben, feinen und 
zierlichen Zweige der 
ſehr wertvollen Reti⸗ 
noſporaarten hinein⸗ 
gebunden. 

Natürlich dienen 
all dieſe Gewächſe, 
insbeſondere die teu⸗ 
ren Palmen nicht nur 

als Beiwerk für 
Blütengeflechte. Oft 
iſt dies „Beiwerk“ 
ſelbſt das Wichtigſte 
und Wertvollſte im 
ganzen Arrangement, 
zumal bei den in den 
letzten Jahren immer 
mehr und mehr in 


Abb. 58. Kranz aus einfachen Sommerblumen. (Nach einer Photographie.) Aufnahme gekomme⸗ 
nen „Stimmungs⸗ 

buketten“, die vorwiegend den Zauber des herbſtlichen Laubwaldes wiedergeben ſollen. 
Das gleiche aber gilt auch für Trauerartikel und für Kränze, die an Denkmälern 
niedergelegt werden und häufig der lebenden Blumen ermangeln. Bei den Herbſt⸗ 
gewinden werden mit Vorliebe — zumal bei den Tafeldekorationen, bei der Gar⸗ 
nierung von Schalen und dergleichen — Pflanzen benutzt, die durch ihre lebhaft, meiſt 
rot gefärbten Beeren einen hübſchen Gegenſatz zu dem Grün der Koniferen geben. Die 
Zweige der gekerbten Spitzblume und des Spindelbaumes, die der Ebereſche und der 
Rivinia mit ihren roten, die der Schneebeere mit ihren weißen Früchten dienen dieſem 
Zweck. Auch die Fruchtkolben des Kalmus, die großen, rotgelben Früchte des ſpa⸗ 
niſchen Pfeffers, die enthüllten Kolben des Maiſes, junge grüne Eicheln und die roten 
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Blütenkolben des Eſſigbaumes, die Früchte vieler Kürbisarten, Tannenzapfen und 
Roßkaſtanien und vornehmlich die verſchiedenſten Sorten von Diſteln werden in der 
Blumenbinderei verwandt zu Stilleben, Dekorationsfruchtkörben und wohl gelegentlich 
noch zu den ſog. „Makartbuketten“. Die letztgenannten geſchmackloſen Zuſammen— 
ſtellungen von Gräſern, Herbſtfrüchten, Pfauenfedern und künſtlichen Schmetterlingen 
konnten zwar keinen Anſpruch darauf erheben, für ſchön zu gelten, erfreuten aber 
dafür ſich des zweifelhaften Vorzuges, recht lange ſich zu halten. 

Doch wenn auch all dieſe Bäume, Sträucher, Kräuter und Gräſer ein gut Teil 
ihres Beſtandes an die Blumenbindereien abgeben, ihre Blätter und Nadeln, ihre 


Abb. 59. Ein mit Maiglockchen garnierter Fächer. (Nach einer Photographie.) 


Zweige und ſelbſt ihre Früchte, — das Wichtigſte für den Binder bleibt doch die 
Blume ſelbſt. Welche Blumen werden verwendet, welche bevorzugt? Die Antwort 
iſt ſchwer und leicht zugleich: nicht weniger als alle. So viele Arten von Blumen 
wir auch kennen, fie alle finden ihren Platz in der Blumenbinderei. Von den Gänſe— 
blümchen und anderen beſcheidenen Wieſenpflanzen, die in ein ſtimmungsvolles Feld⸗ 
blumenarrangement gehören, bis zu den teuerſten Roſen und den in Gewächshäuſern 
gezüchteten Orchideen und Kamelien, ſie alle können, dank der verſchiedenartigſten 
Verwendung, ſei es in Freude oder Leid, als Zeichen des Dankes, der Aufmerkſamkeit 
oder Huldigung vom Blumenbinder gebraucht werden. Die Mode, die einſt die 
Gardenia feierte und heute die Orchidee auf den Thron hebt, trägt das ihrige dazu 
bei, um die Nachfrage nach beſtimmten Blumen ſtets wechſeln zu laſſen. Selbſt die 
Blüten beſcheidener Küchengewächſe oder gefährlicher Giftpflanzen weiß die Mode zu 
verwerten. Heimat und Jahreszeit tun das übrige. Denn wie der Prophet nichts 
gilt in ſeinem Vaterlande, ſo werden auch die Blumen weniger geſchätzt in einem 
Lande, in dem ſie wild wachſen, als in einem anderen, das ſie mit viel Mühe und 
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Koſten erſt einführen oder in Gewächshäuſern heranziehen muß. Der kluge Gout. 
mann weiß hier dem Geſchmack der Menge Rechnung zu tragen und richtig zu ſpeku— 
lieren, wie in jedem anderen großen Induſtriezweige, in dem Millionen von Mark 
angelegt ſind und viele Tauſende von Menſchen ihr Brot finden. 

Schwieriger allerdings iſt es, die Wünſche der Abnehmer mit der Jahreszeit 
in Einklang zu bringen. Im Sommer, wenn Blumen im Überfluß vorhanden ſind, 
iſt es nicht ſchwer, auch den kleinen Kunden, der nicht viel „anlegen“ kann, zu be- 
friedigen. Aber auch im Winter ſind Blumen vonnöten, oft auch für den, der keine 
hohen Preiſe bezahlen kann. Denn es gibt Gelegenheiten — in erſter Linie ſind es 
Hochzeiten und Begräbniſſe, die nach den zurzeit geltenden Anſchauungen eine DBer- 
wendung von Blumen bedingen, ohne daß auf die Jahreszeit Rückſicht genommen 
werden kann. Hier erwuchs dem Blumenbinder eine Aufgabe, die er dank der ge- 
trockneten Pflanzen, der „künſtlich“ und „natürlich“ getrockneten, glücklich gelöſt hat. 

Es iſt nicht ſonderlich ſchwer, die meiſten Pflanzenarten, die als Bindelaub 
verwendet werden, künſtlich — teils in Sand, teils unter der Preſſe zwiſchen Fließ⸗ 
papier — zu trocknen. Zwar beſitzen dieſe Blätter nicht mehr die Zartheit der lebenden; 
doch ſind ſie im Winter, wenn fühlbarer Mangel an Bindelaub eintritt, ſehr gut zu 
gebrauchen und den künſtlichen Blättern, die aus Stoff oder Papier angefertigt werden, 
entſchieden vorzuziehen, da ſie ſchöner und auch bedeutend billiger ſind. Vornehmlich 
ſind es harte, ſteife und lederartige Blätter, die ſich zum Trocknen unter der Preſſe 
eignen, ſowie ſolche, deren ganz ebene Oberfläche das Trocknen unter der Preſſe 
erlaubt. Die Blätter des Ahorns und der Stechpalme, des Lorbeers und des 
Oleanders und das Efeublatt gehören zu ihnen. Saftreiche Blätter, wie ſie die Meliſſe, 
die Patſchulipflanze und das Pelargonium haben, müſſen ausgeſchloſſen bleiben. Doch 
bleiben noch immer genug andere Gewächſe übrig, ſo daß auch im Winter für billige 
Ware die Auswahl groß iſt. Schwieriger liegen die Dinge bei den meiſt ſehr ſaft⸗ 
reichen Blüten, deren Trocknen mehr Mühe macht. Sie werden teils gebeizt und 
dann ebenfalls im warmen Trockenſchrank, teils in präpariertem Sand getrocknet. 
Die „Sandblumen“ find die begehrteren, da fie alle Naturfarben wiedergeben, während 
dem Beizverfahren, das alle Farben — ſelbſt weiß — in Rot umwandelt, nur rote 
Blüten ausgeſetzt werden können. 

Zu den ſolcherart künſtlich getrockneten Blumen geſellen ſich die für die Binderei 
ungemein wichtigen, „natürlich“ getrockneten Immortellen und immortellenartigen Blumen, 
jene ſtrohartigen, harten und ſteifen Blüten, die es zwar an Zartheit, Schönheit und 
Eleganz in keiner Weiſe mit den friſchen Schnittblumen aufnehmen können, aber als 
billiges und haltbares Material für Girlanden, mehr noch für Trauerkreuze und 
Kränze ganz unentbehrlich geworden find, fo daß alljährlich große Sendungen der bei 
uns noch wenig kultivierten Pflanzen aus Südfrankreich eingeführt werden. 

Der junge Blumenbinder, der ſich allmählich mit dem Stoff vertraut gemacht 
hat, aus dem er ſeine duftigen Gebilde erſtehen laſſen ſoll, muß auch mit der Technik 
des Handwerks gut Beſcheid wiſſen. Er muß das Befeſtigungsmaterial kennen, den 
ſehr dünnen Blumendraht zum „Aufrichten“ der Blüten und Blätter, den ſtärkeren 
Eiſen⸗ und Zinkdraht, aus dem die verſchiedenen Geſtelle für Kränze und Kronen, 
Kiſſen und Reifen hergerichtet werden; Hanfgarn, Bindfaden und Schnur ſind ihm 
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gleichfalls vonnöten, ſowie die verſchiedenen Umhüllungen, wie Seidenpapier und 
Stanniol, Goldpapier und Bukettpapier („Manſchette“) und ſeidene Schleifen. Aus Holz 
müſſen die Kreuz⸗ und Ankergeſtelle zuſammengeſchlagen werden; Füllhörner und 
Blumenkörbchen, Wappen und Ampeln und Jardinieren weiß die geſchickte Hand ge- 
ſchmackvoll zu garnieren, ſowie 
ſich der fabrikmäßig hergeſtellten 
Phantaſieartikel aus Porzellan, 
Glas, Terrakotta und Marmor 
zu bedienen. 

Zu alledem aber muß noch 
eine gründliche und gediegene 
Technik kommen, wenn das Hand— 
werk ſeinen Mann ernähren ſoll. 
Schon das Abſchneiden der 
Blumen, das Entfernen über⸗ 
flüſſiger Dornen und ` eben. 
blättchen erfordert eine geübte 
Hand. Weiterhin aber müſſen 
noch viele Blätter, zumal die 
lederartigen des Efeus, Lorbeers 
und der Stechpalme, mit Leinöl 
beſtrichen und dann getrocknet, 
d. h. appretiert werden, damit 
ſie einen lebhaften Glanz erhalten. 
Die Blüten kommen zum gleichen 
Zweck oft vor der Verarbeitung 
in ein Bad parfümierten Glyze⸗ 
rins, in dem ſie gleichzeitig einen 
ſtärkeren Wohlgeruch annehmen. 
Doch mehr noch muß der Blumen: 
binder wiſſen. Er muß die Stiele 
vor der Verwendung weich machen 
durch Eintauchen in heißes Waſſer. Abb. 60. Kreuz aus SE mit Vergißmeinnichtkraut. 

In ein Waſſerbad, das Salpeter Ri 

und Kochſalz, Pottaſche und Zucker enthält, werden die Knollen der Zwiebelgewächſe 
gebracht, damit die Blüten ſich bald öffnen. Andere junge Knoſpen öffnen ſich, wenn 
die Zweige, an denen ſie ſtehen, in Waſſer gebracht werden, dem etwas Salpeter 
und Kalk zugefügt iſt. Gefrorene Blumen tauen wieder auf, wenn man ſie mit 
Schnee und Kochſalz behandelt, welke Blüten werden wieder friſch, wenn man ſie in 
ein Gefäß voll Waſſer ſtellt, das ein wenig Salmiakgeiſt oder Kampferſpiritus enthält. 

All dieſe Mittelchen helfen natürlich nur für kurze Zeit, nur für ſo lange, bis 
die Blumen ihre Beſtimmung erfüllt haben und — — verkauft worden ſind. Der 
Blumenbinder aber muß gründlich mit dieſer ganzen Technik Beſcheid wiſſen, wenn 
er den mehr und mehr geſteigerten Anſprüchen des Publikums gewachſen ſein will. 
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Doch mehr als das. Sein Handwerk iſt auch eine Kunſt. Um dieſe aber zu be⸗ 
herrſchen, bedarf es mehr als nur der Technik. Als Künſtler muß der Blumenbinder 
ein ſehr feines Gefühl für Harmonien und Diſſonanzen haben, wenn er beſtehen will. 
Zwar werden von den Fachorganen des Blumenbinders auch ſpezielle Harmonie⸗ 
lehren herausgegeben, in denen gelehrt wird, wie die verſchiedenen Blumen, ſei es in 
bezug auf Größe oder Form, Farbe oder Geruch zueinander paſſen müſſen, wenn 
das ganze Gebilde ein harmoniſches werden ſoll. Aber der wahre Künſtler bleibt 
doch auch hier derjenige, der nicht aus Büchern, ſondern aus ſich ſelbſt heraus das 
rechte Gefühl für harmoniſche Wirkungen erhält. Je ſchärfer ausgeprägt ſein Sinn 
für Harmonie iſt, je beſſer ſein Auge Disharmonien zu erkennen vermag, um jo 
beſſer wird der Blumenbinder ſein Publikum befriedigen, um ſo mehr ſein Handwerk 
zur Kunſt erheben, zur hohen Bindekunſt, die ſchon im alten Hellas blühte, damals 
zur Zeit der 100. Olympiade, als mit der ſchönen Kranzwinderin Glykera ihr 
Geliebter, der Maler Pauſias, in Blumenſtücken wetteiferte. 


Die Tintenfabrikation. 


Es gibt wohl kaum eine künſtlich gewonnene oder von Menſchenhand zuſammen⸗ 
geſetzte Flüſſigkeit, die auf eine ehrwürdigere Vergangenheit zurückſchauen kann als 
die Tinte. Von den erſten flüſſigen Farben, die aus Ruß, Rötel und Zinnober mit 
Waſſer und Gummi angerieben wurden und dem Zwecke dienten, Schriftzeichen auf 
Pergament, Leder oder Papyros aufzutragen, bis zu den Hunderten verſchiedener 
Tinten, die die moderne Technik in großen Fabrikbetrieben zentnerweiſe herzuſtellen 
weiß, läuft ein vielfarbiges Band, in das die verſchiedenartigſten Zeichen und Bilder 
hineingewebt ſind und das dieſe erſten flüſſigen Farben mit den modernen Kopier⸗ 
und Alizarintinten verbindet. Denn alle durch die Tinten hervorgerufenen Zeichen, 
mögen ſie ſich uns als verſchlungene Fäden, als Schnörkel, Striche, Punkte oder gar 
als ſorgfältig ausgemalte Bilder, als „Hieroglyphen“ darſtellen, ſie hatten doch alle 
den einen, ewig gleichen Zweck zu erfüllen: Menſchen, die durch den Raum oder die 
Zeit voneinander geſchieden waren, wollten mitſammen in Verbindung treten, wollten 
ſich Mitteilungen machen. So wird das Schriftzeichen zum Symbol der allumfaſſenden 
menſchlichen Seele; die Tinte aber, die das Zeichen ins Leben ruft, wird zum wichtigen, 
kulturhiſtoriſchen Faktor, der vom Tun und Walten vergangener Generationen Zeug⸗ 
nis ablegt, wird zum Denkmal »aere perennius«. 

Freilich nicht alle Tinten ſind auf die Kreditſeite der Pflanzen, die uns hier 
allein intereſſiert, zu ſetzen. Viele Tinten, zumal die im Altertum gebräuchlichen, 
wurden aus Beſtandteilen des Mineralreiches zuſammengeſtellt. Aus Gummi und 
Kienruß wurde eine Tinte zuſammengerieben, wie uns Demoſthenes verrät, der dem 
Aeſchines vorwarf, daß er, der jetzt ſo ſtolz ſei, wohl ſchon vergeſſen habe, wie er 
einſt, durch ſeine Armut dazu gezwungen, in der Jugend die Bänke der Schule mit 
dem Schwamm abgewiſcht und den Mitſchülern die Tinte gerieben habe. 
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Auch die vielen Anilintinten, die heute gebraucht werden, find chemifcher Natur. 
Jedoch die wichtigſte aller Tinten, die Eiſengallustinte, die alte ſchwarze Galläpfel- 
tinte, die ſchon der im 5. Jahrhundert n. Chr. lebende römiſche Schriftſteller Martianus 
Capella erwähnt, die nämliche Tinte, die verbeſſert als Kaiſertinte, Kanzleitinte jetzt 
in den Handel kommt, ſowie die, als Schultinte zumal, viel benützte Blauholztinte, 
ſie beide ſtammen aus dem Pflanzenreich. Und ſie beide — vornehmlich natürlich 
die Galläpfeltinte als die wichtigere — haben auch den Hauptanteil an der gewaltigen 


Abb. 61. Kellerei der Tintenfabrit E. Beyer, Chemnitz. (Nach einer Photographie.) 


Produktion, die bei uns in mehreren hundert Fabriken alljährlich erzeugt wird. 
Denn Deutſchland beſitzt, trotzdem der wichtigſte Rohſtoff der Tinte, die Galläpfel, 
erſt importiert werden muß, noch heute den Ruf, nicht nur die meiſte Tinte zu ver— 
brauchen, ſondern auch zu erzeugen, ſo daß es von ſeinem Reichtum noch an andere 
Länder abgeben kann. Nur die bunten Anilintinten, die teils aus Frankreich, teils 
aus England kommen, machen der einheimiſchen Ware ein wenig Konkurrenz. Gleich— 
wohl aber überwiegt der Export den Import gewaltig. So wurden im Jahre 1905 
etwa 1100 Doppelzentner Tinte in Deutſchland eingeführt, doch mehr als das Acht: 
fache (8500 Doppelzentner) gelangte in der gleichen Zeit zur Ausfuhr. Im Jahre 1909 
betrug gegenüber einer Einfuhr von 1000 Doppelzentnern die Ausfuhr 9526 Doppel⸗ 
zentner, die einen Wert von 305000 % darſtellten. Seltſamerweiſe find gerade die 
Länder, die ſelbſt viel Galläpfel einernten und dieſe nach Deutſchland auf den Markt 
bringen, die beſten Kunden in deutſcher Tinte. Zwei Drittel der deutſchen Ausfuhr 
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wandern nach Italien, der Reſt geht nach Oſterreich-Ungarn, obgleich gerade in den 
ſüdlichen Kronländern der habsburgiſchen Monarchie die Galläpfelernte bedeutend iſt. 

Es mag nicht unintereſſant ſein, einmal in einen ſolchen Großbetrieb, der ſeine 
Tinten in alle Welt hinausſchickt, einen Blick zu werfen und zuzuſchauen, wie dieſe 
ſchwarze oder blaue Flüſſigkeit, deren wir uns täglich bedienen, gewonnen wird. 
Die Blauholztinte ſpielt hier die beſcheidenere Rolle. Sie vergilbt leicht (das iſt 
der größte Fehler einer Tinte) und wird daher vornehmlich dort angewandt, wo 


Abb. 62. Abfüllen der Tinte in Flaſchen in der Tintenfabrit E. Beyer, Chemnitz. (Nach einer Photographie.) 


den mit ihr hergeſtellten Schriftſtücken keine langjährige Bedeutung beigemeſſen wird, 
vornehmlich alſo in der Schule. Von den „Blauhölzern“, die hier in Frage kommen 
und die einſt — vor der Erfindung der Teerfarbſtoffe — auch zum Färben von Ge— 
wändern weit mehr angewandt wurden, als jetzt, iſt das Kampeſcheholz (Haematoxylon 
Campechianum) von den Antillen und den Küſtenländern Südamerikas das wichtigſte. 
Doch auch Jamaika und Domingo, Honduras, Martinique und Guadeloupe liefern 
eine recht brauchbare Ware, die in Stämmen und Blöcken in den Handel kommt. 
Das Holz wird zerkleinert, zu faſerigem Pulver zermahlen und mit Waſſer angefeuchtet. 
Die feuchten Haufen von ein bis anderthalb Meter Höhe läßt man drei bis vier Wochen 
lang liegen und rührt ſie häufig durcheinander, damit ſie gut durchlüften können. 
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Durch die Luft und das Waſſer, das nur in geringen Mengen zugeſetzt werden darf, 
nur ſoviel, bis das Holz ein wenig feucht wurde, erleidet das Holz eine Art Gärung, 
durch die der Farbſtoff an Intenſität gewinnt. Das ſo behandelte „fermentierte“ 
Blauholz wird mit Waſſer, dem etwas Leim zugeſetzt iſt, ausgekocht. Das Ganze 
wird filtriert, ein wenig Soda und chromſaures Kali dazu getan, und die Blauholz⸗ 
tinte iſt fertig. Wenn dieſe auch mit der Galläpfeltinte im Konſum nicht konkurrieren 
kann, ſo iſt gleichwohl ihre Menge nicht unbeträchtlich. Einen gewiſſen Überblick 
erhalten wir, wenn wir bedenken, daß nicht immer das Blauholz in Stücken zu uns 


Abb. 63. Teil des Fabritationsraumes der Tinten in der Tintenfabrit C. Beyer, Chemnitz. 
(Nach einer Photographie.) 


kommt, daß vielmehr — zumal in den franzöſiſchen Kolonien — das Holz an Ort 
und Stelle ausgelaugt wird und wir den Blauholzauszug ſchon gebrauchsfertig 
beziehen. Deſſen Menge aber, ſoweit ſie von Frankreich oder den franzöſiſchen 
Kolonien zu uns kam, betrug im Jahre 1909 10 000 Doppelzentner; die Geſamt⸗ 
einfuhr ſtellte ſich auf 16 300 Doppelzentner und wurde mit ungefähr einer Million 
Mark bezahlt. 

Umſtändlicher als die Gewinnung der Blauholztinte iſt die aus Galläpfeln, 
wenngleich auch dieſe Tinte, wie bereits erwähnt, ſehr alten Urſprungs iſt und 
namentlich im Mittelalter ſchon ſehr beliebt war. Im 17. Jahrhundert waren die 
Tinten des Kloſters Haina in Oberheſſen berühmt; ſie wurden bereits von den 
kundigen Mönchen, ähnlich den heutigen Tinten, aus Galläpfelauszügen und Eiſen⸗ 
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vitriol hergeſtellt. Ein im Jahre 1696 in Nürnberg erſchienenes Buch „Kunſt⸗ und 
Werkſchule“ gibt nicht weniger als 48 Anleitungen zur Herſtellung von „Dinten 
behend und künſtlich auf mancherley Art und Weiſe, als Dinten zu Pergament, 
Dinte in der Not mit geringen Koſten, Niederländiſche Schreibdinte, Nürnberger 
Dintenzeug, Dinte auf der Reiſe mit über Land nehmen, Dinte, die in 9 Jahren 
nicht ſchimmelt ....“ 

Galläpfel oder Gallen, das wichtigſte Rohprodukt dieſer Tinten, ſind bekanntlich 
krankhafte Bildungen an jungen Blüten, Knoſpen, Blättern oder Früchten verſchiedener 
Pflanzen. Die krankhaften Mißbildungen werden durch beſtimmte Inſekten hervor⸗ 
gerufen, die mit Hilfe ihres an beiden Seiten gezähnten Legeſtachels ein Loch in die 
Pflanzenteile ſägen, ſo zwar, daß ſie in einem Blatte nicht das ganze Blatt durch⸗ 
bohren, ſondern nur die oberen Schichten, ſo daß gleichſam eine Höhlung entſteht. 
In dieſe laſſen ſie ihre Eier hineingleiten. Das Zellgewebe des Blattes vergrößert 
ſich an der infizierten Stelle um den Fremdkörper herum in krankhafter Wucherung; 
in dieſer Höhle, die immer größer wird, entwickeln ſich aus den Eiern die Larven 
und ſpäter, innerhalb zweier Monate, aus dieſen die jungen Inſekten, die die Wand 
der Galle durchbrechen und ausſchlüpfen. Die eingeſammelten Gallen enthalten daher, 
entſprechend der Zeit, da ſie geſammelt werden, entweder das — natürlich tote — 
Inſekt, oder ſie weiſen ein Loch auf, durch das der Inſaſſe ſich den Weg ins Freie 
gebahnt hat. 

Dieſe leeren Galläpfel, die ſogenannten „reifen“ Gallen, ſind braun, gelb oder 
weißgelb; ſie ſind kugelförmig, höckerig und von verſchiedenem Durchmeſſer. Manche 
von ihnen ſind nicht größer als eine Erbſe, andere erreichen die Größe einer Walnuß. 
Doch auch die grünen „unreifen“ Gallen, die das Inſekt noch bergen, werden nicht 
ſelten auf den Markt gebracht. Von den verſchiedenen Sorten von Galläpfeln, durch⸗ 
bohrten und geſchloſſenen, die in den Handel kommen, gelten die chineſiſchen und 
japaniſchen für die beſten, da ſie die meiſte Gerbſäure (bis zu 70 % ) enthalten. Sie 
werden von Schlupfweſpen an den Blättern und Blüten verſchiedener Sumacharten 
(Rhus semiolata und Rhus japonica) hervorgerufen und bilden, zumal in China, 
einen bedeutenden Handelsartikel. Kamen doch von den 28 975 Doppelzentnern, die 
das Deutſche Reich im Jahre 1909 einführte, allein 23 700 Doppelzentner im Werte 
von etwa 2 Millionen Mark aus China. 

Nächſt China iſt es die Türkei, vornehmlich die aſiatiſche Türkei, deren Gallen 
bei uns verarbeitet werden. Dieſe Galläpfel, die von Schlupfweſpen an den Blättern 
verſchiedener Eichen hervorgerufen werden, enthalten ebenfalls viel Gerbſäure, wenn⸗ 
gleich ſie den chineſiſchen Gallen etwas nachſtehen. Die Gallen von Meſopotamien, 
die über Bombay —London in den Handel kommen, und die Aleppogallen, die über 
Smyrna und Odeſſa ausgeführt werden, gelten ebenfalls für fehr gut. Die Ernte 
der Galläpfel währt in Kleinaſien vom Juli bis zum Auguſt, in Syrien und der 
Gegend von Moſul ein bis zwei Monate ſpäter. Die türkiſchen Gallen werden meiſt 
grün geerntet. Die Farbe der Galle gleicht der des Blattes; die einſammelnden 
Landleute überſehen daher bei der erſten Ernte meiſt viele, ſo daß dieſe ſich weiter 
entwickeln können und durch die ſpäter einſetzenden Regengüſſe weiße Flecken erhalten. 
In zweiter Ernte werden dann auch dieſe Gallen geſammelt. 
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Die friſch geernteten türkiſchen Gallen enthalten 25 —40 % Feuchtigkeit. Sie 
werden in kleinen Haufen auf Säcken ausgebreitet und tagüber der Luft ausgeſetzt. 
So wandelt ſich allmählich die grüne Farbe in Schwarz um. Man teilt die Gallen 
in drei Sorten: ſchwarze, grüne und weiße, ſowie in gute, große und kleine, minder⸗ 
wertige Ware. Das Einſammeln, das vornehmlich in den ſtaatlichen Forſten und 
Domänen ſtatthat, iſt in der Türkei jedermann geſtattet. Doch nimmt der Staat, je 
nach den Ortſchaften, einen Zoll von 10 30%. Die Käufer im Inlande nehmen 
nochmals eine qualitative Ausleſe der ſchwarzen Ware vor. Der Reſt kommt dann 
mit der Bahn auf den Markt von Smyrna oder er wird auf Kamele verladen und 
ins Innere verſandt. 

Die fo doppelt und dreifach ausgeſuchte Ware kommt in Quantitäten von 3—40 
Sack zu den großen türkiſchen Importhäuſern, wo ſie einer letzten Ausleſe nach Farbe 
und Größe unterzogen wird. Die ſchwarzen Gallen gehen in alle Kulturländer, die 
grünen und weißen vornehmlich nach Deutſchland, Oſterreich und Frankreich. Die 
„offenen“ Gallen, aus denen das Inſekt bereits ausgeſchlüpft iſt, werden nur in 
Deutſchland und Oſterreich begehrt. Die türkiſche Galläpfelinduſtrie, die einſt ſehr 
bedeutend war, geht beſtändig zurück. Vor 12 Jahren betrug die Ernte noch 
800 000 kg, doch im Jahre 1909 kaum mehr 250 000 kg, im Jahre 1910 nur 
noch 200 000 kg. Die franzöftfche, italieniſche und deutſche Ware, die gelegentlich 
auf den Markt kommt und 50—60% Gerbſäure enthält, iſt quantitativ noch geringer. 

Um das Tannin, den für die Tintenfabrikation wichtigſten Beſtandteil der 
Galläpfel, zu gewinnen, werden dieſe in Quetſchmühlen zermahlen und das gewonnene 
Pulver mit Waſſer ausgelaugt. Die wäſſrigen Tanninlaugen werden jo oft filtriert, 
bis fie ganz klar find, und hierauf in kupfernen Miſchgefäßen mit Ather ausgeſchüttelt. 
Dann bleibt die ganze Flüſſigkeit in großen Bottichen 8 — 10 Tage ſtehen, fo daß fie 
ſich wieder in zwei Schichten trennt, eine dicke, wäſſrige, tanninhaltige und über 
dieſer eine leichtere Schicht Ather. Der Ather wird abdeſtilliert und die zurückbleibende 
dickflüſſige Tanninlöſung auf Zinkblechtafeln aufgeſtrichen und getrocknet. So erhält 
man das Tannin als eine farbloſe und geruchloſe, amorphe (nicht kriſtalliniſche) Maſſe, 
die unter Luftabſchluß längere Zeit aufbewahrt werden kann. 

Da es ſich bei der Tintenfabrikation jedoch nicht darum handelt, den Gerbſtoff 
rein darzuſtellen, ſondern nur darum, einen ziemlich konzentrierten Extrakt zu erhalten, 
jo begnügt man ſich mit der dickflüſſigen Löſung, ſtellt deren Tanningehalt chemiſch⸗ 
analytiſch feſt und ſetzt alsdann der Flüſſigkeit die noch fehlenden Beſtandteile zu, 
als: Eiſenvitriol, Salzſäure, Waſſer, Gummilöſung und eine Spur Karbolſäure, die 
die Bildung von Schimmel verhütet. Dann wird die fertige Tinte eine Zeitlang in gut 
ſchließenden Bottichen der Ruhe überlaſſen, ehe man fie auf Flaſchen füllt. 

Der Anforderungen, die an eine gute Tinte geſtellt werden, ſind nicht wenige. 
Die wichtigſte Bedingung iſt die einer kräftigen, unvertilgbaren Farbe. Sie wird 
durch die Gerbſäure im Verein mit dem Eiſen erreicht, weshalb gemeinhin die Forderung 
aufgeſtellt wird, daß eine gute Tinte mindeſtens 2% Eiſenvitriol und 3 %% Gerbfäure 
enthalten muß. Jede Tinte ſoll ferner eine klar filtrierbare Löſung ſein; ſie ſoll 
leichtflüſſig ſein, darf weder tropfen noch Schimmel bilden noch eine Kruſte an der 
Feder zurücklaſſen. Sie ſoll auch keinen beſonderen Geruch haben, darf nicht das 
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Papier durchdringen und nicht ſauer ſein. Die Schriftzüge dürfen weder kleben noch 
bleichen. Die Beſtändigkeit iſt ferner von großem Werte; häufig wird, zumal von 
Behörden, die Forderung aufgeſtellt, daß Schriftſtücke, auch wenn ſie 8 Tage lang 
mit Waſſer, Alkohol oder ſonſtigen Agenzien behandelt wurden, deshalb doch nicht 
unleſerlich werden dürfen. All dieſen Forderungen muß eine gute Tinte gerecht werden. 

Es kann hier nicht unſere Aufgabe ſein, all die Tintenrezepte aufzuzählen, die 
ſtändig neu ausprobiert, verbeſſert und vermehrt werden, die vielen, vielen Rezepte 
und Vorſchriften, von denen jede Fabrik andere beſitzt und jede das beſte hat und 
die doch alle nur auf eine Miſchung von Gerbſäure und Eiſenvitriol, Salzſäure und 
Karbolſäure, ein wenig Gummilöſung und ein wenig Glyzerin hinauslaufen. All 
dieſe Vorſchriften, nach denen heute in den Tintenfabriken gearbeitet wird, liefern 
brauchbare Tinten. Sie haben ſich zumeiſt in Jahrzehnten erprobt und werden ſich 
weiterhin bewähren; man wird ſie auch weiterhin verbeſſern, ſofern nicht Tinte und 
Schreibfeder überhaupt einmal ganz verſchwinden und von der Schreibmaſchine abgelöſt 
werden. Dann freilich haben die Eiſengallus- und Blauholztinten ausgeſpielt, und 
die chemiſchen Tinten, die zum Tränken der Farbbänder benutzt werden, treten an 
ihre Stelle. 
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Die Tertilinduftrie. 

Wir haben uns ſo ſehr an die unzähligen aus Pflanzenfaſern hergeſtellten Ge⸗ 
brauchsgegenſtände gewöhnt, daß wir uns bei ihrer Anwendung kaum der Wohltaten 
bewußt ſind, die uns durch die Nutzbarmachung der guten Eigenſchaften der vom 
Pflanzenreiche in ſo großer Anzahl dargebotenen Rohſtoffe zuteil werden. Ebenſowenig 
denken wir dabei an die Mühen und Arbeiten, die nötig ſind, um aus den von der 
Natur in verſchiedenen Formen dargebotenen Pflanzenfaſern Gewebe herzuſtellen. 

Wunderbar möchte es erſcheinen, daß aus den unſcheinbarſten Rohſtoffen, die 
wir durch Aufdrehen eines Fadens bloßlegen, jo herrliche Gewebe, fo duftige Spitzen, 
dieſe edlen Gebilde menſchlicher Kunſtfertigkeit, entſtehen können; noch gewaltiger er⸗ 
ſcheint uns aber die Arbeitsleiſtung, wenn wir damit die Pflanze auf dem Felde ver- 
gleichen, aus deren Baſtfaſern die Geſpinſte hergeſtellt werden. Würden wir Umfrage 
halten nach den einzelnen Arbeitsfolgen zur Herſtellung des Fadens, was für ſonder— 
bare Antworten bekämen wir wohl vielfach zu hören! 

Früher, als die Fabriken die Textilwaren noch nicht zu ſo billigen Preiſen lieferten, 
ging auf dem Lande jedes Mädchen an den langen Winterabenden zu Licht und ließ 
ihr Spinnrädlein im Kreiſe froher Genoſſinnen ſurren. Die Güte und Menge des 
ſelbſtgefertigten Linnens bildeten einen Maßſtab für die Häuslichkeit und den Wohl⸗ 
ſtand der Familie; das Spinnen wurde daher in allen Lebensaltern geübt, und das 
Spinnrad friſtete nicht nur als Zierde des beſſeren Zimmers ein beſchauliches Daſein. 
Dazumal, als noch in jedem Dorfe der Webſtuhl vom frühen Morgen bis ſpät in die 
Nacht hinein klapperte, um das von fleißigen Händen geſponnene Garn zu verweben, 
als noch jede Braut die Spitzen zur Verzierung ihrer Leibwäſche ſelbſt kunſtgerecht 
verfertigte: da war naturgemäß die Kenntnis der zur Verwertung der Pflanzenfaſern 
nötigen Arbeiten allgemeiner als heute, obgleich jetzt die Verwendung der Textilwaren 
unſtreitig eine viel ausgedehntere iſt. 

Um eine richtige Vorſtellung von den Anforderungen zu bekommen, die die In— 
duſtrie an die Eigenſchaften der Textilfaſern ſtellt, betrachten wir das uns tagtäglich 
dienende Mundtuch etwas näher. Wir ſehen ſofort, daß es zwei glatte und zwei ge- 
ſäumte Seiten hat. Der Saum, den wir nun behutſam auftrennen, wurde von ſorgender 
Hand durch Umlegen der vielen herausſtehenden Fadenenden und durch Vernähen her- 
geſtellt, um das Zerfaſern dieſer Seiten zu verhindern; denn an dieſen Seiten reihten 
ſich beim Weben die vorhergehenden Tücher an die folgenden an, die durch Zerſchneiden 
voneinander getrennt wurden. Beſchauen wir nun die beiden andren Seiten des Tuches, 
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ſo ſehen wir, daß ſie glatte Kanten oder Säume haben, daß dort alſo gar keine 
Fadenenden auftreten, daß vielmehr jeder Faden zur Gewebemitte zurückgebogen iſt. 
Dieſer endloſe Faden, der teils über, teils unter den parallel angeordneten Fäden, der 
ſogen. Kette, erſcheint, ſie ſo kreuzt und miteinander verbindet, iſt der Schuß oder der 
Eintrag. Um den Schuß einlegen zu können, wird die Kette in zwei Schichten ge— 
teilt, indem die geraden Fäden nach oben und die ungeraden nach unten aus der Ge⸗ 
webeebene ausgelenkt werden, wodurch das Fach entſteht. Der Schußfaden befindet 
ſich in Form eines ſogenannten Kötzers, eines zylindriſchen Körpers mit beiderſeits kegel⸗ 
förmigen Spitzen, in einem Webſchiffchen (oder ſchützen), das von Hand oder durch eine 
mechaniſche Vorrichtung durch das Fach hin und her geworfen wird. Sobald ein 
Schuß eingetragen iſt, wird er an das fertige Gewebe mittels eines Kammes an⸗ 
geſchlagen, zwiſchen deſſen Zähnen oder Rieten die Fäden liegen. Nun geht die obere 
Fadenſchicht nach unten und die untere nimmt die Lage der vorhin oberen ein, worauf 
ein neuer Schuß in das Fach eingetragen wird. 

Um dieſe verſchiedenen Beanſpruchungen aushalten zu können, muß das aus 
Pflanzenfaſern hergeſtellte Garn widerſtandsfähig und elaſtiſch ſein, damit ſowohl die 
Kettenfäden aus der Gewebeebene abgelenkt werden können, ohne daß dadurch Fäden 
reißen, als auch die Schuß- und die Kettfäden "dh gut umeinander ſchlingen laſſen 
und ein weiches Gewebe von beſtimmtem Korn und Griff ergeben. 

Elaſtizität und Widerſtandsfähigkeit ſind alſo die beiden Haupterforderniſſe der 
Geſpinſte. Da nun die einzelnen Pflanzenfaſern unelaſtiſch ſind — wir brauchen z. B. 
bloß an das Stroh zu erinnern —, muß ihnen die fehlende natürliche Elaſtizität er⸗ 
teilt werden, indem wir ſie durch Umeinanderdrehen ſpiralförmig ausbilden, ſo daß 
ſie, ähnlich wie eine Spiralfeder, dem Zuge nachgeben und wieder in ihre gezwungene 
Lage zurückkehren können. Hierzu müſſen die Faſern, um nicht brüchig zu werden, 
äußerſt dünn ſein. Je dünner aber eine Faſer iſt, deſto ſchwächer iſt ſie nach dem 
jedermann bekannten Geſetze aus der Feſtigkeitslehre, daß die Kräfte den Querſchnitten 
entſprechen. Zur Erreichung der nötigen Widerſtandsfähigkeit dreht man deshalb eine 
entſprechende Anzahl feiner Faſern zuſammen, wodurch gleichzeitig die Elaſtizität er⸗ 
halten wird. Je dünner und je weniger zahlreich die Einzelfaſern ſind, und je kleiner 
der Draht iſt, um ſo ſchmiegſamer, aber auch um ſo ſchwächer und weniger elaſtiſch 
wird der Faden ſein. 

Betrachten wir nun den Zweck der Faſern im Haushalte der Natur, ſo wird 
es uns ſofort klar, daß ſie, die wir unter der Rinde der Stengel und Stämme 
mancher Pflanzen wahrnehmen, infolge ihrer langgeſtreckten Anordnung beim Auf⸗ 
ſteigen der Nahrung fördernd wirken und zur Kräftigung des Wuchſes beitragen; 
eine zweite Faſerart wird von verſchiedenen Pflanzen zum Aufbau der Blätter ver⸗ 
wendet. Noch andere umgeben gewiſſe Früchte, um ſie vor zu früher Fäulnis auf 
feuchtem Boden zu ſchützen oder ſie zu befähigen, vom Winde fortgetragen zu werden, 
um ſich weit vom Standorte der Mutterpflanze in einem geeigneten Boden weiter⸗ 
zuverpflanzen. Daß die letzte Art die feinſten, frei zu Tage liegenden Faſern auf⸗ 
weiſen muß, iſt leicht einzuſehen, und daß deshalb aus ihnen die weichſten Gewebe 
hergeſtellt werden, darf uns nicht wundern, trotzdem ihre verhältnismäßig geringen 
Längen von höchſtens 50 mm äußerſt große Anforderungen an die Spinnereitechnik 
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ſtellen. Dadurch erklärt es ſich auch, daß die Verarbeitung der Samenwolle, deren 
vornehmſte Vertreterin die Baumwolle iſt, erſt zu ihrer vollen Entwicklung kam, nach⸗ 
dem die Fortſchritte im allgemeinen Maſchinenbau eine größere Entfaltung der Ar- 
beitsgeräte zugelaſſen hatten und durch die neuzeitlichen Verkehrsmittel eine vollſtändige 
Umwälzung der bisherigen Arbeitsbedingungen ausgeführt worden war. War bei den 
andren Spinnfaſern die Geſchicklichkeit des einzelnen für die Heimarbeit maßgebend, 
ſo trat mit der neuen Faſer, der Baumwolle, die rhythmiſche Tätigkeit wohldurch⸗ 
dachter Maſchinen in fabrikmäßigem Zuſammenſchluß der verſchiedenen Bearbeitungen 
an ihre Stelle. Das Textilgewerbe wurde jetzt von Hauſe weg in große gemeinſchaft⸗ 
liche Arbeitsſtätten verlegt; es entſtand die Textilinduſtrie, die heute unſer ganzes 
Leben bis in die kleinſten Einzelheiten beherrſcht. . 

Die Königin unter allen Pflanzenfaſerſtoffen, die Baumwolle, hat ſeit ihrem Er⸗ 
ſcheinen auf dem europäiſchen Feſtlande Umwälzungen verſchiedenſter Art, politiſche, 
wirtſchaftliche und techniſche, mitgemacht, ja teils mit veranlaßt. Wie ſich die große 
franzöſiſche Revolution, die an der Wiege der Baumwollinduſtrie Honn. zum demo- 
kratiſchen Prinzip bekannte, ſo wirkte auch die Ausbreitung dieſer Induſtrie demo- 
kratiſierend: reich und arm, hoch und niedrig bedienen ſich alle in gleichem Maße der 
Erzeugniſſe aus der feinen Baumwollfaſer. In dem großen Kampfe zwiſchen Na⸗ 
poleon I. und der engliſchen Monarchie benutzte die weitberechnende engliſche Politik 
auch die Monopoliſierung des Handels mit Baumwolle und ſeine Fernhaltung von 
den europäiſchen Häfen als Mittel, ſich den ſtolzen Korſen gefügiger zu machen. Und 
trotzdem Napoleon den Flachs und den Hanf als franzöſiſche Textilfaſern erklärte und 
ſie einer größeren Beachtung der Induſtrie empfahl, gelang es ihm doch nicht, ihre 
Verarbeitung in dem Maße zu ſteigern und ihre Erzeugniſſe derart dem Volksbedürf— 
nis anzupaſſen, daß ſie die Baumwollgewebe verdrängen konnten. Dieſe hatten trotz 
ihres kaum 20 jährigen Beſtehens bereits einen ſehr großen Boden gewonnen, weil 
ſie den Bedürfniſſen der großen Maſſe vortrefflich entſprachen. 

Schon während der Kontinentalſperre mußte Napoleon die damals erſt in den 
Anfängen befindliche engliſche Vorherrſchaft auf dem Gebiete der Textilverſorgung an- 
erkennen. Mit den Jahren vergrößerte ſich dieſe Überlegenheit Englands über das 
geſamte Feſtland und die außereuropäiſchen Länder beſtändig, und es iſt beſonders 
hervorzuheben, daß trotz oft verkehrter handelspolitiſcher Maßregeln der engliſchen 
Staatsmänner dieſe induſtrielle Überlegenheit nicht an ihrer Weiterentfaltung ver⸗ 
hindert worden iſt. Selbſt die Unterbrechung der Baumwollzufuhr während des 
Bürgerkrieges in der nordamerikaniſchen Union (18611864), durch die die Intereſſen 
der engliſchen Induſtrie empfindlich berührt wurden, vermochte nichts an dieſer Vor— 
herrſchaft Englands zu ändern. Trotz der jahrelangen Vernachläſſigung der Felder 
während jener Kriegsjahre und trotz der Niederlage der ſüdſtaatlichen Farmer machte 
die Baumwollkultur damals einen rieſigen Fortſchritt, wie er aus den folgenden 
Zahlen zur Genüge hervorgeht. 

Die jährliche Lieferung betrug in den Jahren: 
1790 > u: 12 698 000 kg 
800% 22 675 000 „ 
R ei 112 286 600 „ 
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Dieſer Maſſenanbau der Baumwolle gewährte unzähligen Bewohnern Amerikas 
vollauf Beſchäftigung; der Handel mit ihr und ihre Verſendung nach Europa, wo die 
Induſtrie mächtig aufblühte, gab einem fleißigen Kaufmanns- und Reederſtande ein 
willkommenes Objekt für ihre Betätigung. Ihre Verarbeitung verſchaffte ſehr vielen 
Arbeitern der Alten Welt das tägliche Brot, und die „demokratiſche Faſer“ bildete 
als Erſatz des teuren Leinens für die Wäſche, als billigſter Kleiderſtoff beſonders in 
den wärmeren Klimaten und als gefügigſter Grundſtoff für die mannigfaltigſten Mode⸗ 
bedürfniſſe der auf Kleidung angewieſenen Menſchheit eine Quelle lohnenden Schaffens 
und ſegenbringender Arbeit. 

Die Baumwollfaſern bilden eine weiß bis dunkelbraun gefärbte Maſſe, die die 
Samen der Baumwollſtaude (Gossypium) umgibt. Die Samen ſind während des 
Wachstumes mit kurzen Stielen an der Mittelſäule der ovalen, walnußgroßen Kapfel 
befeſtigt. Dieſe wird durch Scheidewände, die von der Mittelſäule zur gegenüber⸗ 
liegenden Wand gehen, in drei längliche Kammern geteilt. Die Mittelſäule iſt als 
Verlängerung des im Blattwinkel entſpringenden Blütenſtieles aufzufaſſen, durch die 
die Kapſel mit dem Zweige, dem Stamme und der Wurzel in Verbindung ſteht, um 
ſo das Aufſteigen der Nahrungsſtoffe zu ermöglichen. Durch das beſtändige Wachſen 
der Faſermaſſe werden die Körner in das Innere der Fruchthöhle gedrängt, die Ver 
bindungen mit der Mittelſäule zerreißen, und endlich ſpringt die Kapſel auf. Die 
Faſermaſſe quillt nun als Flocken aus der braunen Kapſel und muß ſofort geerntet 
werden, um zu verhüten, daß fie zu Erde falle und beſchmutzt werde. Nicht auf- 
geſprungene Kapſeln, die künſtlich (durch Röſten in eigens gebauten Ofen) zur Reife 
gebracht werden ſollen, ergeben eine ſehr ſchlechte Faſer, die ſich ſchwer verſpinnen 
und meiſt gar nicht färben läßt. Durch die Einwirkung von Licht und Luft wird 
nämlich der ätzende Zellſaft in einen zuckerhaltigen oder neutralen übergeführt, der 
ſich dem Eindringen der Farbſtoffteilchen in das Innere der hohlen Faſer nicht wider— 
ſetzt, wie es der ätzende tut. Ferner wird der im unreifen Zuſtande mit Zellſaft an- 
gefüllte Innenkanal durch das Austrocknen an der Luft leer, die Faſern werden durch 
den Druck der äußeren Luft zuſammengepreßt und drehen ſich infolge der ungleichen 
Austrocknung korkzieherartig um ſich ſelbſt. Dadurch haften die einzelnen Faſern beim 
Umeinanderdrehen zur Erzeugung eines elaſtiſchen Fadens leichter aneinander, als dies 
bei den glatten, nicht ausgereiften Faſern möglich iſt. 

Die Blüte der Baumwollpflanze hat einen dreinarbigen Stempel, zahlreiche Staub⸗ 
fäden und iſt von einem drei- bis fünfblättrigen Kelche umgeben. Die Blütenblätter 
ſind am Grunde miteinander verwachſen und weiſen dunkelrote Flecken auf; dies bringt 
eine lebhafte Abwechſlung in die weißen, gelben oder oft purpurnen Blüten. Sie 
ſind ſehr ſonnenliebend: am Abend ſchließen ſie ihre Blätter, um ſie bei den erſten 
Strahlen der Morgenſonne wieder zu öffnen. Nur kurze Zeit dauert die Blüte; meiſt 
welken ſie ſchon nach dem zweiten Tage dahin, und es erſcheint dann ein kurzer 
Fruchtknoten. 
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Die erſten Blüten ſtellen ſich in den die Welternten hervorbringenden Südſtaaten 
Nordamerikas gegen den 5. Juni ein, und ſchon am 15. September findet man auf 
den Pflanzen ausgereifte Baumwolle. Die Pflanzen, deren Blüten erſt Mitte Auguſt 
erſcheinen, kommen nicht mehr zum Reifen, da ſchon im November kalte Nächte die 
Entwicklung der Früchte verhindern. 

Die Blätter der Baumwollpflanze ſind herzförmig, feinſtielig und ſtark aus⸗ 
gelappt; die Pflanze ſelbſt iſt ein einjähriger Strauch, der durch Entſpitzen der Zweige 
möglichſt niedrig gehalten werden ſoll, damit die Frucht leicht von Hand zu ernten ſei 
und ein üppiger Blätterwuchs den Boden bei der großen Hitze hinreichend beſchatte, 
um ihn vor Austrocknung zu bewahren. 

Die Baumwollpflanzen gedeihen in der gemäßigten Zone bis zum 40“ nördlicher 
oder ſüdlicher Breite, wo die durchſchnittliche Wärme 200 beträgt und zu frühe Fröſte 
nicht zu befürchten ſind. Große Dürren 
machen die Faſern hart, während über— 
mäßige Feuchtigkeit zwar eine ftatt- 
liche Pflanze erzeugt, aber nur wenige 
Früchte anſetzen läßt. Die Ausſaat er⸗ 
folgt im Frühjahr, Ende März, ſobald 
der Boden hinreichend warm iſt, um 
ein ſchnelles Wachſen der Pflanzen zu 
ſichern, ſo daß ſie von den vielen 
Unkräutern, die ſich einſtellen, nicht 
überwuchert und erſtickt werden. 

Nach der Ernte werden die vom 
Tau befeuchteten Flocken an der Sonne Abb. 1. Sägeentkornungsmaſchine. (Zur Verfügung geſtellt 
getrocknet und gelangen dann in die von der Sächſ. Mafchinenfabrit, Chemnitz.) 
Entkörnungsmaſchinen (Abb. 1), in 
denen ſie von den Samenkörnern befreit werden. Die Samenkörner werden weiter 
auf Ol und Pflanzenfette verarbeitet; dieſe fehlen heute faſt in keinem Haushalte 
mehr. Es hat ſich nämlich herausgeſtellt, daß das geruch- und geſchmackloſe Baum— 
wollſaatöl ſich ganz vortrefflich eignet, das leicht ranzig werdende Olivenöl auf Jahre 
hinaus haltbar zu machen, ſo daß es in den Oliven erzeugenden Ländern in großen 
Mengen verwendet wird. Die Olkuchen dienen zur Bereitung von Pottaſche, außerdem 
finden ſie in der Zigarettenfabrikation und als Schweinefutter Verwendung. Rinder 
und Schafe freſſen ſie nicht. 

Das Entkörnen geſchieht auf zwei Arten: 1. dadurch, daß das Korn auf dem 
Boden eines Behälters zurückgehalten wird, in deſſen ſchmalen Spalten Kreisſägen 
arbeiten, die nur die Faſern durch die Offnungen ziehen können; 2. dadurch, daß eine 
mit Leder überzogene Walze die Faſern mit dem Korne mitnimmt, und dieſes unter- 
wegs von einem nahe zur Walze eingeſtellten Meſſer zurückgehalten wird. Eine ſich 
ſchnell auf und ab bewegende Stoßſchiene löſt das Korn aus der Faſermaſſe, worauf 
dieſe der Bewegung der mit Leder überzogenen Walze folgen kann. In beiden Fällen 
werden die Faſern durch eine Bürſte von der erſten Walze abgenommen und von 
einem Luftſtrom erfaßt, der ſie gegen eine Siebtrommel führt, von der ſie als Vließ 
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abgenommen werden. Die Vließe werden in den Behälter einer Waſſerpreſſe gebracht 
und dort zu prismatiſchen Landballen zuſammengepreßt, wovon je 50 bis 100 Ballen 
ein Los von annähernd derſelben Güte bilden. Ziele Ballen kommen nun in die See- 
preſſe, eine bis 2 ¼ Millionen kg Druck ausübende Dampfpreſſe, in der die bekannten 
harten Baumwollballen entſtehen, die mit 6—11 Eiſenreifen und Jutepacktuch zu- 
ſammengehalten werden, um vor Beſchmutzung geſchützt zu bleiben. 

Die erſte Arbeit in der Spinnerei beſteht im Anbohren oder auch Offnen der 
Ballen, um aus ihrer Mitte Muſter zu nehmen, nach denen der Spinner die Länge 
des Stapels ermittelt. Gleichzeilig prüft er die Feſtigkeit der Faſern durch Zerreißen 
des Stapels, beurteilt die Reinheit und Farbe der Ware und beſtimmt diejenigen 
Ballen, die zum gemeinſamen Verſpinnen dieſelbe Miſchung bilden ſollen. Hierbei 
läßt er fi) von dem Grundſatze leiten, daß nur gleichlange Faſern verſchiedener 
Güten zur Erzielung einer mittleren Güte gemiſcht werden dürfen. Dieſe Bedingung 
iſt unter allen Umſtänden zu erfüllen, weil bei den, behufs Verfeinerung der Faſer— 
maſſe zur Verwendung kommenden Streckwalzenpaaren die Abſtände der Walzen ſtets 
etwas größer als die längſten Faſern ſein ſollen. Sind die Faſern aber verſchieden 
lang, ſo werden die Faſermaſſen fehlerhaft verzogen, und der daraus gebildete Faden 
wird viele Unregelmäßigkeiten in der Dicke enthalten. Die dünnen Stellen im Faden 
nennt man Schnitte, die dicken Grobfäden. Beide vermindern den Handelswert der 
Geſpinſte beträchtlich, weshalb ihr Vorkommen ſchon bei der erſten Arbeit in der 
Spinnerei vermieden werden muß. 

Die gleichartigen Ballen gehen nun durch die Miſchmaſchine, die aus einer Vor— 
richtung zum Zerteilen der Faſerkuchen und einer Fördereinrichtung beſteht. Dieſe 
führt die Baumwolle in die verſchiedenen Miſchfächer, wo ſie 3 bis 10 Tage ver⸗ 
bleibt, um gleichmäßig auszutrocknen. Gar oft iſt nämlich die Baumwolle vor dem 
Entkörnen nicht an der Sonne getrocknet oder bei Regen eingeheimſt worden, oder 
man hat ihr in betrügeriſcher Abſicht beim Verpacken Waſſer zugeſetzt, um ihr Handels⸗ 
gewicht zu vergrößern. Feuchte Baumwolle klumpt ſehr leicht in den zum Putzen ver⸗ 
wendeten Maſchinen zuſammen und erzeugt dadurch Sternchen und Grieß im Garn, 
die dem Gewebe ein trübes Ausſehen geben. 

Die Miſchung erfolgt meiſt im erſten Stocke der Fabrik, und die Baumwolle 
gelangt entweder in Ballenform durch Aufzüge dorthin, oder es geht, wenn der Ballen⸗ 
klauber im Erdgeſchoſſe ſteht, das erſte Paar der endloſen Lattentücher, die die Baum⸗ 
wolle von der Maſchine in die Miſchfächer befördern, durch eine Offnung im Fuß⸗ 
boden bis zur Decke des erſten Stockes. Dort geht die Baumwolle auf andre Latten⸗ 
tücher über, die ſie zu den Miſchfächern bringen. 

Aus den meiſt ſehr geräumigen Miſchſälen gelangt die Baumwolle zu den Putz⸗ 
maſchinen, in denen die beim Pflücken, beim Befördern zur Entkörnung, bei dieſer 
und beim Verpacken hineingelangten Unreinigkeiten entfernt werden. Das Trennen 
der Fremdkörper von der Baumwolle beruht bei dieſen Maſchinen auf dem Zerſchellen 
der Batzen, indem ſie einer mit 90 km in der Stunde laufenden Walze, die mit 10 
bis 15 em langen Meſſern ausgerüſtet iſt, dargeboten werden, die Geſchwindigkeit 
dieſer Walze annehmen und dann von ihr abgeſchleudert werden. 

Je größer die Zerſchellungsfläche des aus dreieckigen Stäben beſtehenden Roſtes 
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iſt, um ſo öfter wiederholt ſich die Schleuderwirkung der Meſſerwalze; denn nach 
jedem Aufſchlagen des Batzens wird dieſer wieder zurück in den Bereich der Wurf— 
wirkung gelangen. Da die erſte Maſchine der Putzerei das Zerteilen der Baumwoll— 
batzen bezweckt, ſo verwendet man dazu eine Schleuderwalze von ſehr großem Durch— 
meſſer, um eine große Roſtfläche zu ermöglichen, während bei der auf ſie folgenden 
Maſchine, dem Schläger (Abb. 2), eine dreiſchienige Schleuder von halb ſo großem 
Durchmeſſer als der der Offner-Meſſerwalze, aber bei gleicher Umfangsgeſchwindigkeit 
auf die ihr dargebotene Faſermaſſe wirkt. 

Dieſe wird in beiden Fällen durch einen endloſen Auflegetiſch und einen in einer 
Mulde arbeitenden Zylinder der Schleuder zugeführt. Dadurch, daß der Durchmeſſer 
der Schleuder des Schlägers kleiner als der des Offners ift; werden die Unreinig— 
keiten eine von der Bewegung ſtärker abweichende Richtung annehmen und ſich da— 
durch, trotzdem ſie kleiner als die des Offners ſind (dieſer hat ja die gröbſten ſchon 


Abb. 2. Offen⸗Schläger. (Zur Verfugung gejlellt von der Elſäſſ. Maſchinenbau-Geſellſchaft, Mülhauſen i. E.) 


durch den Roſt abgeſtoßen), gut aus der Faſermaſſe entfernen laſſen. Die Reinigungs⸗ 
wirkung beider Arbeitsteile beruht ausſchließlich auf dem Unterſchiede der lebendigen 
Kräfte, die den leichten Baumwollbüſcheln und den ſchwereren Unreinigkeiten bei der 
Berührung mit der Schleuder nach Verlaſſen der Zuführung erteilt werden. Die 
ſchwereren, mit größerer lebendiger Kraft ausgerüſteten Unreinigkeiten fliegen ſofort 
ab und können Widerſtände leichter durchdringen als die leichtere Baumwolle. Dieſe 
Widerſtände werden durch die Wirkung eines Schleuderſaugers in der Weiſe erzeugt, 
daß er in ſeinen zu zwei Siebtrommeln führenden Kanälen und in jenen ſelbſt einen 
luftverdünnten Raum ſchafft. Da alle Zugänge zu den Siebtrommeln bis auf die 
Roſtſpalten luftdicht abgeſchloſſen ſind, ſo kann die Außenluft nur durch dieſe 
Spalten eintreten. Es entſteht ſo ein ſtarker Luftſtrom, der ſich dem Abfliegen der 
Baumwollbatzen entgegenſetzt und verhindert, daß auch gute Faſern durch den Roſt 
in den darunter gelegenen Abfallraum gelangen. Abgeſchleuderte Faſern werden wieder 
gegen die Schleuderwalzen gepreßt und fliegen, nachdem fie beinahe deren Geſchwin⸗ 
digkeit erhalten haben, von neuem gegen den Roſt, um ein nochmaliges Zerſchellen zu 
erleiden. Da dieſes Zerſchellen auf einem Schläger nicht vollſtändig ausgeführt 
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werden kann, jo verwendet man nacheinander deren drei: Grob-, Mittel- und Fein— 
ſchläger. 

Die beiden Siebtrommeln laufen ſehr langſam, jo daß ſich auf ihnen zuſammen— 
hängende Vließe bilden können, die von zwei kleinen, geriffelten Abnehmezylindern als 
ein einziges Vließ vier übereinander liegenden Glättwalzen zugeführt werden. Da jede 
dieſer Walzen ſchneller als die vorhergehende läuft, ſo werden die Außenflächen des 
Vließes geglättet, worauf dieſes über zwei Wickelwalzen um eine zwiſchen beiden ge⸗ 
legene Seele aufgewickelt wird. Dieſe Seele iſt ſtark belaſtet, ſo daß der Wickel ſehr 
feſt wird und beim Befördern kein Abfall entſteht. Auch ſind die Maſchinen mit 
Selbſtabſtellern ausgerüſtet, die nach beendigtem Wickel, die Durchfuhr der Baum 
wolle durch die Maſchine abſtellen. Um ein möglichſt gleichförmiges Gewicht für 
jeden Meter Wickel zu erhalten, iſt der Offner mit einem Selbſtaufleger für loſe 
Baumwolle verſehen, wodurch alle Teile des Zufuhrlattentiſches gleichmäßig mit Baum- 
wolle beſchickt werden. Außerdem ſind alle Maſchinen mit Verzugsreglern ausgerüſtet, 
durch die dennoch auftretende Unregelmäßigkeiten in der Dicke der Zuführung dadurch 
ausgeglichen werden, daß der Verzug der Maſchine, d. h. die Verminderung des Ge— 
wichtes, die eine beſtimmte Länge des zugeführten Gutes vom Eingange zum Aus- 
gange der Maſchine erfährt, zunimmt, wenn das Gewicht des aufgelegten Meters 
Baumwolle zu ſchwer iſt, und verkleinert wird, wenn es zu leicht iſt. Außerdem 
werden auf jedem Schläger vier Wickel der vorhergehenden Maſchine aufgelegt, da- 
mit die etwaigen Unregelmäßigkeiten in der Dicke der einzelnen Vließe fich ausgleichen. 
Um zu einem feinern Vließe beim Ausgange zu kommen, d. h. zu einem Vließe, wo⸗ 
von 1 m weniger wiegt als 1 mı eine3 der eintretenden, muß die Maſchine über 4, 
alſo z. B. 4, 7, verziehen. 

Die jo in der Grobputzerei vorbereiteten, ausgeglichenen und fein zerteilte Baum: 
wollbüſchel enthaltenden Vließe werden als Wickel in die Feinputzerei (Abb. 3) gebracht, 
wo ſie in Faſern zerlegt und ſelbſt die kleinſten Unreinigkeiten und die in der Putzerei 
ſich oft bildenden Faſerknäuel, die Sternchen oder der Grieß, entfernt werden. 

Der Wickel wird dazu auf eine Abwickelwalze gelegt und das Vließ durch einen 
in einer Mulde ſehr langſam laufenden Zylinder einer mit kleinen Sägezähnen aus⸗ 
gerüſteten Walze dargeboten. Dieſe läuft mit nahezu 20 km Geſchwindigkeit in der 
Stunde und zerteilt die Baumwollbatzen in ganz kleine Faſerſträhnchen, wobei die in 
den Batzen vorhandenen Unreinigkeiten bloßgelegt werden. Da fie durch die Ge— 
ſchwindigkeit des Vorreißers ein großes Arbeitsvermögen in ſich aufgenommen haben, 
fliegen ſie von der Sägezahnwalze ab und ſetzen ſich in den darunter vorgeſehenen 
Abfallraum nieder. Die vom Vorreißer mitgeführten Faſerſträhnchen gelangen nun 
in den Luftzug einer ſich mit ungefähr 50 km Geſchwindigkeit drehenden Trommel 
von ungefähr 1 m Breite und 1,200 m Durchmeſſer, die mit einem Beſchlage von 
äußerſt feinen, winkelförmig umgebogenen, elaſtiſchen Nadeln ausgerüſtet iſt. Die 
Nadeln ſtecken paarig nach beſtimmten Geſetzen, dem Stich, in einem Bande aus 
mehreren zuſammengeklebten Gewebeſchichten, das ſpiralig um die Trommel befeſtigt 
iſt. Die Faſerſträhnchen werden nun von den Nadeln erfaßt und nehmen bald deren 
Geſchwindigkeit an, worauf ſie abgeſchleudert werden und ſich an den Nadeln einer 
gegenüberliegenden ſchmalen ebenen Fläche, dem Deckel, anhaken. Die mit größerer 
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Wurfkraft ausgerüſteten Unreinigkeiten ſetzen ſich in die Kanäle zwiſchen den Nadeln 
feſt. Sie werden aus ihnen durch Herausführen der Deckel aus dem Bereiche der 
Trommel (wozu die Deckel auf zwei beiderſeits der Karde angeordneten, ſich ſehr lang— 
ſam fortbewegenden, endloſen Ketten befeſtigt find) außerhalb der Arbeitsfläche durch 
einen hin- und hergehenden Hacker und eine ſich drehende Bürſte entfernt. 

Die nun nicht mehr in Strähnchen zuſammenhängenden Faſern werden jetzt von 
den viel feinern und dichter als die des Trommelbeſchlages eingeſtellten Nadeln des 
Sammlers, der ſich ſehr langſam entgegengeſetzt zur Trommel bewegt, von dieſer ab— 


Abb. 3. Krempelſaal. (Zur Verfügung geſtellt von der Württ. Baumwollſpinnerei und Weberei, Eßlingen a. N 


genommen und zu einem Vließe verdichtet, das von einem mit 1800 Schlägen in der 
Minute arbeitenden Hacker abgenommen wird. Indem es von zwei Abfuhrwalzen 
über eine Leitplatte und durch einen Trichter mit ſehr kleinem Loche gezogen wird, 
bildet ſich aus dem Vließe ein widerſtandsfähiges Band, das in einem neben der 
Karde ſtehenden Topfe geſammelt wird. Ein Vergleich des dicken, aus vielen Baum— 
wollbatzen beſtehenden Vließes beim Eingange der Karde mit dem zarten Faſerflore, 
der am beſten mit einem feinen Schleier zu vergleichen iſt, ſpricht ohne weiteres für 
die äußerſt feine Zerteilungsarbeit, die zwiſchen den Nadelflächen der arbeitenden 
Teile der Karde verrichtet wird. In der ganzen Spinnerei finden wir wohl keine 
Maſchine, die einen derartig großen Unterſchied zwiſchen dem ein- und dem heraus— 
tretenden Gut aufzuweiſen hätte. Daß die Faſerzerlegung nur dadurch möglich geworden 
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iſt, daß Millionen von Nadeln die einzelnen Nadelflächen bilden und dieſe Flächen höch⸗ 
ſtens "ie mm voneinander angeordnet find, wird uns deshalb gar nicht wunder⸗ 
nehmen, weil die beiden Nadelflächen die 7 og 1 a mm dicken Faſern einzeln erfaſſen 
und aus ihren Strähnchen herausziehen müſſen. Daß trotz dieſer äußerſt peinlichen 
Arbeit die Lieferung der Karde noch 5—6 ke gereinigter Baumwolle in der Stunde 
bei 4 5% Abfall beträgt, beweiſt, daß alle Teile der Maſchine auf das genaueſte 
ausgeprobt ſind. 

Acht Kardenbänder gehen auf der folgenden Maſchine, der Strecke, durch eine 
durchlochte Platte zwiſchen einer Reihe aufeinanderfolgender Zylinderpaare, deren 
unterer ein geriffelter Stahlzylinder und deren oberer eine unter Druck ſtehende Leder⸗ 
walze iſt. Da jedes folgende Zylinderpaar ſchneller als das vorhergehende läuft, ſo 
wird die Baumwollmaſſe zwiſchen je zwei Paaren einen Verzug erleiden. Durch die 
Verzüge der vier Zylinderpaare wird das austretende, ebenfalls in einem Drehtopfe 
geſammelte Band etwas feiner ſein als eines von den der Maſchine vorgelegten 
Bändern. Es wird aber auch in ſeiner Dicke regelmäßiger ſein, da durch das Zu- 
ſammenlaufen von 8 Bändern die Unregelmäßigkeiten des einen Bandes durch die 
des andren teilweiſe aufgehoben werden. Die Faſern des austretenden Bandes ſind 
regelmäßiger angeordnet als die des eintretenden, da ſie ſich beim Erfaſſen durch das 
ichneller laufende folgende Paar an den langſamer laufenden, die durch das vorher⸗ 
gehende Paar zugeführt werden, reiben und ſich gegenſeitig gerade richten. Bei dem 
Verziehen wird ſchließlich noch eine äußerſt gute Miſchung der Faſern der verſchie— 
denen Bänder erreicht, weil die Faſern, die auf gleicher Linie ſtehen, gleichzeitig ab- 
geführt werden und daher im gleichen Querſchnitt verbleiben, während die langſamer 
nachfolgenden, etwas ſpäter ergriffenen Faſern ebenfalls in dem darauffolgenden Quer⸗ 
ſchnitte zuſammenbleiben. 

Trotz der guten Miſchung der Faſern im Vließe der Strecke und trotz ihrer im 
Längsſinne des Bandes angeordneten Lage, können mit den ſo vorbereiteten Faſern 
nur die mittelfeinen Geſpinſte geſponnen werden; d. h. diejenigen, wovon 10 000 bis 
120000 m auf 1 kg gehen. Für die Herſtellung feinerer Geſpinſte find die kurzen 
Faſern, die ſich in jeder Baumwollflocke vorfinden, ſehr nachteilig; denn ſie bilden bei 
den feineren Geſpinſten Verdickungen im Querſchnitte, weil ſie infolge der großen Ent- 
fernung der Zylinder, die den längſten Faſern angepaßt ſein muß, nicht regelrecht 
parallel geordnet und mit den andren Faſern vermiſcht werden. Sie bilden kleine 
Faſeranhäufungen, die beim Übergange aus der Geſchwindigkeit des vorhergehenden 
Zylinders in die des folgenden nicht zerſtört werden und als Faſerbüſchel wieder im 
Ausgute erſcheinen. 

Dieſe kurzen Faſern aus der Maſſe der langen zu entfernen, war wohl eine der 
ſchwierigſten Aufgaben für die Erfinder des letzten Jahrhunderts, beſonders deshalb, 
weil die längſten Faſern 50 mm nicht überſchreiten. 

Nach vielfältigen Verſuchen zahlreicher Techniker ift jene Aufgabe auf eine be- 
wundernswert einfache Weiſe von dem Mülhauſer Induſtriellen Joſue Heilmann 
gelöſt worden. Seine Erfindung rief eine vollſtändige Umwälzung in der Spinnerei 
hervor, und die von ihm angegebene und von der weltbekannten Spinnereimaſchinen⸗ 
fabrik Nicolas Schlumberger in Gebweiler (Elſaß) ausgeführte Maſchine hat bis auf 
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den heutigen Tag in ihrer Arbeitsfolge ſtets die Grundlagen für die modernen Ma- 
ſchinen gegeben, da dieſe alle auf den Heilmannſchen Prinzipien aufgebaut ſind. Während 
bis auf Heilmann alle Erfinder das Trennen der kurzen Faſern von den langen dadurch 
ausführten, daß ſie die Faſerriſten zuerſt einerſeits erfaßten und mit Kämmen durch 
den freien Kopf zogen, worauf das ausgekämmte Ende in einer zweiten Zange gefaßt 
und der nun freie Schwanz mit denſelben Kämmen bearbeitet wurde, führte Heilmann 
das Kämmen des Schwanzes im Faſerwulſte ein. Dieſer bildet ſich hinter dem feft- 
ſtehenden Rückhaltekamm, wenn nach dem Kämmen des Kopfes, gleichzeitig mit dem 
Schließen der zweiten und dem Offnen der erſten Zange, in den gekämmten Faſerbart 
ein Kamm geſenkt und der zweiten Zange eine Auszugsbewegung gegeben wird. Durch 
den Zug der Auszugszange folgen die Faſern des Vorgutes, die mit den hinter dem 
Rückhaltekamm gelegenen Faſerenden zuſammenhängen, dieſer Bewegung; ſie ſtauen ſich 
am Kamme und bilden einen Wulſt, durch den die von der Auszugszange erfaßten 
Faſern hindurchgezogen werden. Die Faſern putzen ſich dabei an den Faſern und die 
nicht gefaßten bleiben im Faſerwulſte hängen, ſo daß die Schwänze, trotzdem ſie 
nur durch einen Kamm gezogen werden, dennoch ſauberer ſind als die Faſerköpfe, die 
durch 16— 22 Kämme bearbeitet werden. Aus dieſem Grunde arbeitet man auch auf 
den Kämmaſchinen mit kurzer Zuführung und langem Schwanze. 

Durch dieſes einfache Verfahren, die Schwänze der Faſern im Wulſte zu kämmen, 
durch ſeine äußerſt praktiſchen Zangeneinrichtungen und dadurch, daß er die Pilger— 
ſchrittbewegung einführte, eine ruckweiſe hin- und hergehende Bewegung mit größerem 
Vor⸗ als Zurückgehen, wodurch es möglich wurde, die Faſern aus dem Vorgute 
vollſtändig herauszureißen und fie dann wieder ſoweit zurückzugeben, daß der fol- 
gende Kopf ſich dachziegelförmig auf den vorhergekämmten Schwanz legen kann, 
um ein gutes Vließ zu bilden, ſchuf Joſus Heilmann eine Maſchine, die heute noch 
die Bewunderung aller Fachleute erregt. Ohne Übertreibung kann man ſagen, daß 
dieſe Erfindung Heilmanns wohl die weitſchauendſte iſt, die im verfloſſenen Jahr— 
hundert in der Textilinduſtrie gemacht worden iſt. Die heutigen Kämmaſchinen ſind noch 
alle nach den Heilmannſchen Prinzipien gebaut und mit den gleichen Arbeitsmitteln, 
obſchon in verfeinerter und verbeſſerter Form und Anordnung, ausgerüſtet, und zwar 
derart, daß dieſe Wunder der Technik heutzutage ſtündlich 3—5 kg gekämmter Bänder 
liefern können, deren Faſern alle nahezu dieſelbe Länge haben, frei von Unreinigkeiten 
ſind und alle parallel zueinander liegen. 

Die im Elſaß erfundene Maſchine iſt ſo intereſſant, daß es ſich verlohnt, hier 
auf die vorzügliche Ausführung der nach den Ideen des überall als Meiſter im Kämm- 
maſchinenbau anerkannten Ingenieurs Karl Gégauff ausgeführten Kämmaſchine der 
Elſäſſiſchen Maſchinenbaugeſellſchaft näher einzugehen. 

Die von der Strecke kommende Baumwolle wird auf einer Strecke mit Vließ⸗ 
wickler in einen Wickel von ungefähr 160 mm Breite und 400 mm Durchmeſſer über- 
geführt. Zwei dieſer Wickel 0 (Abb. 4) werden auf ruckweiſe ſich drehende Abwickel— 
walzen 1 des vierköpfigen Kämmers gelegt, von wo ſie über das Leitblech 2 zu dem 
Zuführzylinder 3 gehen, der das Gut ruckweiſe in die Zange 4, 5 befördert. Hier 
wird es durch die durch Exzenter und Hebelanordnung betätigten Backen feſtgeklemmt, 
ſo daß beim nun erfolgenden Kämmen des aus der Zange 4, 5 herausragenden Endes, 
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des Kopfes, nur die nicht geklemmten Faſern und die kurzen Beſtandteile, wie Knötchen 
und Sternchen, von der Kammwalze 6 mitgenommen werden. Von dieſer werden 


— 


ſie von der Bürſte 7 abgenommen und auf dem Sammler 8 abgeſetzt. Nach Los— 
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Abb. 4. Kämm⸗Maſchine der Elſäſſ. Maſchinenbau⸗Geſellſchaft, Mülhauſen i. F. 


löſen durch den Hacker 9 wird dieſer Abfall der Kämmaſchinen (die ſogen. Kämm⸗ 
linge), der mit geringerer Baumwolle vermiſcht und zu mittleren oder groben Garnen 
verſponnen wird, auf der Wickelwalze 10 um die Seele 11 geſammelt. 

Nachdem der Kopf durch den letzten Nadelſtab der Kämmwalze 6 gekämmt 


Der Kämmer Gegauff. 511 


worden iſt, bewegt ſich die Rückhaltezange 4, 5 zu den Abreißzylindern 12, 13 
deren unterer 12 in einem Laufleder 14 arbeitet. Kurz vor den Abreißzylindern 
ſticht der Rückhaltekamm 15 mit einem Ruck in den gekämmten Teil des Kopfes, der 
dabei von dem Unterſtützungsblech 21 gehoben wird und ſich auf den aus den Rück— 
haltezylindern 12, 13 heraushängenden Schwanz der vorhin gekämmten Faſerriſte 
legt. Im gleichen Augenblick hat ſich die Rückhaltezange 4, 5 geöffnet und durch 
die nun erfolgende Vorwärtsbewegung der Abreißwalzen 12, 13 werden die dach— 
ziegelförmig aufeinanderliegenden Riſten zu einem Vließ gebildet. Zu Anfang der 
Vorwärtsbewegung der Abreißzylinder 12, 13 drehen ſich auch die Vließzuführung 
1 und der mit nach vorwärts gerichteten Nadeln ausgerüſtete Speiſezylinder 3, um 
das Vließ um 5—8 mm über die Klemmlinie 4, 5 hinaus zu befördern. Zur Ver⸗ 
hinderung einer Anſtauung hinter dem Rückhaltekamm 15 verſchiebt ſich dieſer mit 
dem Vließe. Iſt die Zuführung beendet, ſo wird durch die allein ſich weiter drehen— 
den Abreißzylinder 12, 13 der Schwanz in dem hinter dem Rückhaltekamm 15 be- 
findlichen Faſerwulſt ſehr ſauber gekämmt. 

Nun ſchwingt die Rückhaltezange 4, 5 ſich ſchließend zurück zu der Kammwalze 
6; der Rückhaltekamm 15 zieht ſich aus dem Barte, und die Eindrückſchiene 16 
hebt ſich. Kurz bevor die erſten Nadeln der Kammwalze 6 in den Bart einſtechen, 
beginnen ſich die Abreißzylinder 12, 13 zurückzudrehen. Das dadurch gegen die 
Kammwalze ſich bewegende Vließende, der Schwanz, wird durch die ſich ſenkende 
Eindrückſchiene 16 um das Laufleder 14 gelegt, um beim folgenden Vorwärtsſchwingen 
der Rückhaltezange 4, 5 das dachziegelartige Übereinanderliegen der einzelnen Riſten 
zur Bildung eines gleichmäßigen Vließes gut ausführen zu können. Dieſes geht über 
die ebenfalls mit großer Vorwärts- und geringerer Rückwärtsbewegung, dem ſog. 
Pilgerſchritt, ausgerüſteten Leitwalzen 17, durch den Trichter 18 und die beiden ſich 
ruckweiſe nur nach vorn drehenden Lieferwalzen 19 in einen Topf 20. Um beim 
Zurückdrehen der Abreißzylinder 12, 13 nicht geſchnitten zu werden, bildet das Vließ 
vor dem Trichter 18 eine Falte. Die Lieferung eines vierköpfigen Kämmers beträgt 
bei zehnſtündiger Arbeit 100 kg. Der Abfall ſchwankt je nach der Güte der zu 
kämmenden Baumwollſorte zwiſchen 12 und 20%. Die Bedienung dieſer Kämmer 
geſchieht durch Mädchen, und zwar rechnet man auf eine Arbeiterin 16 Köpfe. 

Nach dem Kämmen werden die Bänder auf drei aufeinanderfolgenden Strecken 
mit einer Dopplung von 8 Bändern und einem Verzug von annähernd 8 voll: 
ſtändig vergleichmäßigt, ſo daß ſie durch drei bis vier Maſchinen in die Feinheit des 
Fadens übergeführt werden können. Da wegen der ſtetigen Verfeinerung die Faſern 
immer weniger zahlreich im Querſchnitte werden, ſo haben ſie durch einfaches An— 
einanderpreſſen nicht mehr Halt genug, um auf Holzſpulen aufgewickelt und auf der 
folgenden Maſchine von ihnen abgewickelt zu werden. Dieſer Halt wird dem Fafer- 
gebilde auf den Maſchinen während des Aufwickelns dadurch erteilt, daß es durch 
einen mit 600—1200 minutlichen Umdrehungen laufenden Flügel geht, bevor es ſenk— 
recht zur Spule aufläuft. Jede Umdrehung des Flügels verurſacht ein ſpiralförmiges 
Umeinanderdrehen der in dieſer Zeit von den Zylindern gelieferten Faſern. Dieſe 
kommen dadurch in eine gezwungene Lage zueinander, aus der ſie ſich wieder zu be— 
freien ſuchen, wobei jede einen achſial gerichteten Druck auf die ihnen diametral gegen- 
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überliegenden Faſern ausübt. Die Drücke bleiben jo lange beſtehen wie das Faſer⸗ 
gebilde, und durch Beanſpruchung des Fadens oder der Lunte auf Zug werden ſie 
noch zunehmen und dem Übereinandergleiten der Faſern vor dem Zerreißen einen 
Reibungswiderſtand entgegenſetzen, der um ſo größer iſt, je ſtärker der Draht, d. i. 
die Drehungen auf 1 em, je rauher und länger die Faſern ſind und je größer ihre 
Anzahl im Ouerſchnitte iſt (Abb. 5). 

Die drei Vorſpinnmaſchinen: Grob-, Mittel- und Feinſpuler arbeiten mit einem 
Streckwerke, beſtehend aus drei Paar Zylindern, die die Lunte gleichförmig liefern, 


r 


Ae 


\U\ 17 1 wë: E W A, 


Abb. 5. Spinnerei⸗Vorwerte der Württ. Baumwollſpinneret und Weberei, Eßlingen a. N. (Nach einer Photographie). 


einem ſich mit gleichförmiger Geſchwindigkeit drehenden Flügel, der der Lunte den 
Draht gibt, und einer mit von Schicht zu Schicht abnehmenden Umdrehungen arbei— 
tenden Spule, auf die die Lunte in zylindriſchen Schichten mit von Schicht zu Schicht 
abnehmender Höhe aufgewickelt wird. Der ſich mit jeder folgenden Schicht langſamer 
verſchiebende Wagen wird von einem Kegelpaar getrieben, deſſen Riemen nach be— 
endigter Schicht ſtets um eine gleiche Größe verſchoben wird. Dieſes Kegelpaar treibt 
über ein ſogenanntes Differentialwerk, ein Rädergetriebe, in dem ſeine Bewegung mit 
der des Flügels vereinigt wird, die Spule an. 

Bei der nun folgenden Stetigſpinnmaſchine, dem Ringſpinner, der für hart- 
gedrehte und mittelfeine Garne faſt ausſchließlich zur Verwendung kommt, geſchieht das 
Verziehen des Vorgarnes wieder wie vorhin durch ein dreizylindriges Streckwerk. 
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Die Faſern gehen über eine ſenkrecht über der Spindel angeordnete Führung zum 
Läufer, der mit ſeinen beiden Schenkeln auf einem um die Spindel angeordneten 
Ringe reitet. Der Ring befindet ſich auf dem Ringwagen, der gehoben und geſenkt 
wird. Dadurch, daß ſich der Läufer bei jeder Umdrehung auf dem Ringe auch ein— 
mal um ſich ſelbſt dreht, werden die Faſern, die von der in der Spindelachſe gele— 
genen Führung kommen und unter dem Läufer hindurch ſenkrecht auf die auf der 
Spindel aufgeſteckten Papierhülſe gehen, auch einmal umeinandergedreht. Der Läufer 
wird dabei durch die mit annähernd 10000 minutlichen Umdrehungen laufende Spindel 


L 


Abb. 6. Selbſtſpinnerſaal der Württ. Baumwollſpinnerei und Weberei, Eßlingen a. N. (Nach einer Photographie). 


durch den Faden mitgenommen. Da er bei dieſer hohen Geſchwindigkeit eine große 
Fliehkraft entwickelt, ſo wird er auf dem Ringe ſehr ſtark reiben und in bezug auf 
die Spindel nacheilen. Der Unterſchied beider Umdrehungen ergibt die Anzahl der 
in der Minute aufgewickelten Spiralen auf dem Wickelkörper. Durch die lotrechte 
Verſchiebung des Ringläufers legen ſich beim langſamen Niedergehen der Ringbank 
die Spiralen nebeneinander zur Bildung der Schicht, während beim ſchnellen Hoch— 
gehen der Ringbank der Faden in einigen ſteilen Spiralen die Schicht kreuzt und ſie 
von der nun folgenden trennt, fo daß der Faden, ohne ſich zu verwickeln, bei ſtill⸗ 
ſtehendem Fadenwickel ſich gegen die Spitze der Hülſe hin abwickeln läßt. Um dieſes 
zu erleichtern, ordnet man die Schicht geneigt zur Spindelachſe als Kegelmantel um 
dieſe an. Um dieſen Kegel aus der erſten zylindriſchen Fläche am Seck SH Hülſe 
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zu bilden, bewegt man den Wagen beim langſamen Niedergehen nicht gleichförmig, 
ſondern mit verzögerter Geſchwindigkeit, ſo daß ſich mehrere Spiralen an derſelben 
Stelle übereinanderwickeln können, und ſich ſo von Schicht zu Schicht abnehmende 
Verdickungen am Fuße der Schichten bilden. Dieſer Teil des Wickelkörpers heißt 
Anſatz. Iſt er beendet, ſo entſpricht die abnehmende Geſchwindigkeit des Wagens 
beim Niedergehen den zunehmenden Durchmeſſern der Schicht, und die einzelnen 
Spiralen wickeln ſich nun regelrecht nebeneinander. 

Mit jeder folgenden Schicht hebt ſich der Hub des Wagens ein wenig, ſo daß 
ein Fadenwickel gebildet wird, der in der Mitte, dem Körper, zylinderförmig iſt, 
während ſeine beiden Enden kegelförmig zugeſpitzt ſind. Dieſer Fadenwickel heißt 
Kötzer. 

Für die beſſeren Schußgarne iſt der unterbrochen arbeitende Selbſtſpinner dem 
Ringſpinner vorzuziehen. Auf dieſer Maſchine wird das Vorgeſpinſt zuerſt in einem 
dreizylindrigen Streckwerke auf die nötige Feinheit verzogen, durch die Drehung der 
in einem Wagen geneigt angeordneten Spindel zur nötigen Stärke zuſammengedreht 
und erſt dann der fertige Faden aufgewickelt. Während des Drahtgebens entfernt 
ſich die Spindel von den Zylindern und übt auf den ſich bildenden Faden einen 
kleinen Zug aus, der groß genug iſt, um die wenig gedrehten dicken Stellen im Garne 
auf die richtige Fadendicke zu verziehen. 

Die äußerſt intereſſante Arbeit des Selbſtſpinners läßt ſich in drei Abſchnitte 
einteilen, die jedem aufmerkſamen Beſucher einer Spinnerei ſofort auffallen. Bei der 
Wagenausfahrt, die wir zuerſt wahrnehmen, liefern die drei Paar Verzugswalzen 
die zwiſchen ihnen auf die nötige Feinheit ausgezogenen Faſerbändchen, die ſofort 
durch die mit 10000 Umdrehungen ſich drehenden Spindeln zu einem widerſtands⸗ 
fähigen Faden zuſammengedreht werden. Iſt der Wagen auf 1,700 m Entfernung 
von den Zylindern angekommen, ſo bleibt er ſtehen und die Zylinder gleichfalls; die 
Spindeln drehen ſich rückwärts und der ſich von der blanken Spindel ablöſende Faden, 
der in wenigen Verbundſpiralen vom Kötzer zur Spindelſpitze gewickelt war, wird 
ſofort vom Winder ſenkrecht zur Spindel geführt und vom Spanner, der entgegen- 
geſetzt zum Winder läuft und daher oft Gegenwinder heißt, derart angeſpannt, daß 
ſich keine Schleifchen bilden können. Iſt der Verbund abgewickelt, jo fährt der Wagen 
mit ſehr großer Geſchwindigkeit hinein, wobei die Fäden in ſteilen, kreuzenden und 
in langſam anſteigenden, bildenden Windungen auf den Kötzer aufgewickelt werden. 
Kurz vor den Zylindern erfolgt wieder das Umſchalten aller Arbeitsteile, der Winder 
ſtellt ſich über, der Spanner unter die Fäden, wobei die Verbundſpiralen auf der 
blanken Spindel gebildet werden, die Zylinder werden eingeſchaltet, die Spindeln 
erhalten wieder ihre ſchnelle Drehung, und der Wagen fährt von neuem aus, um 
eine weitere Fadenlänge von 1,700 m zu ſpinnen. Dieſe hängt durch Verbundſpiralen 
mit der bereits fertiggeſtellten, auf dem Kötzer aufgewickelten zuſammen und gibt ſo, 
trotz Herſtellung begrenzter Einzelfäden, einen Faden von unbegrenzter Länge. 

Wie man aus der flüchtigen Aufzählung der einzelnen Arbeiten erſieht, ſind 
beim Unterbrochenſpinnen zahlreiche Hilfseinrichtungen nötig, ſo daß auf den erſten 
Blick ein ſolcher Selbſtſpinner äußerſt verwickelt erſcheint. Er iſt es auch im Ver⸗ 
gleiche mit dem verblüffend einfachen Ringſpinner, der von den ungeübteſten Arbeite- 
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rinnen in kurzer Zeit zur vollſten Zufriedenheit bedient werden kann. Zur Bedienung 
des Selbſtſpinners gehören aber gut geſchulte Arbeiter, und es iſt daher leicht ver- 
ſtändlich, wenn wir aus England hören, daß dort die Spinner ſich als etwas Beſſeres 
ſtets von den übrigen Arbeitern der Baumwollſpinnereien fernhielten, eigenmächtige 
Verbindungen gründeten und ihre Überlegenheit über jene dadurch zum Ausdruck 
brachten, daß ſie bis zu Ende des vorigen Jahrhunderts im Zylinder zur Arbeit 
gingen. — Geſchickte Arbeiter heranzubilden, iſt ſehr ſchwer. Da nun in den letzten 
Jahren infolge der vielen Verwendungen von Kunſtſeide ſtatt Seide dieſe bedeutend 
billiger geworden iſt, und ſich die Wolle wegen ihrer größeren Anpaſſungsfähigkeit an 
die die Körperformen ſo ſehr begünſtigende Mode für die Bekleidung in den mittleren 
Klimaten beſonders eingebürgert hat, ſo iſt die Nachfrage nach feineren Garnen ge— 
ringer geworden. Dies veranlaßte die neuen Baumwollſpinnereien, den Ringſpinner 
ganz beſonders zu bevorzugen und ihn überall da einzuführen, wo Betriebe in Orten 
angelegt wurden, die von den beſtehenden Induſtriegebieten weit entfernt liegen. 

Die Schleifchen, die bekanntlich durch den Draht beim Schlaffwerden des Fadens 
entſtehen, ſind beſonders in den Schußgarnen gefürchtet, da dieſe jedesmal zwiſchen 
den Gewebeleiſten und dem Ladenkaſten, in dem das Schiffchen zur Umkehr ſeiner 
Bewegung gelangt, entſpannt werden. Der Schußfaden wird zur Verhinderung des 
Ringelns und zur Erhöhung ſeiner Feſtigkeit und Geſchmeidigkeit befeuchtet. 

Ein wichtiges Verfahren, das ſich unmittelbar an das Spinnen anzuſchließen 
pflegt, iſt 

das Zwirnen, 
worunter man das Zuſammendrehen zweier oder mehrerer Einzelfäden verſteht. Das 
gezwirnte Garn findet da Verwendung, wo man eines dicken oder ſtarken, harten 
und runden Fadens bedarf, alſo zum Nähen, Stricken und ganz beſonders zur Her— 
ſtellung von Gewebeleiſten. 

Das Zwirnen geſchieht auf Flügel- oder Ringzwirnmaſchinen, die im mejent- 
lichen den ſchon beſchriebenen Ringſpinnern gleichen. Zur Herſtellung ſcharfer und ſehr 
feſter Zwirne werden die Fäden vorher entweder in Waſſer gelegt oder, was vor— 
zuziehen iſt, man läßt ſie vor dem Zuſammendrehen durch einen mit Waſſer gefüllten 


Abb. 7. Ketttreuzſpulmaſchinen mit elektriſchem Antriebe. 
(Zur Verfügung geſtellt von W. Schlafhorſt & Co., M.⸗Gladbach.) 
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Trog laufen. Um beim Naßzwirnen das Roſten der Vorziehwalzen zu verhindern, 
werden fie mit Meſſing überzogen. Zwei- bis dreifache Zwirne werden auf der 
Zwirnmaſchine allein hergeſtellt; für mehrfache Zwirne dagegen ſind mindeſtens zwei 
Zwirnmaſchinen und eine Fadenſpulmaſchine erforderlich. Nachdem die Vorzwirne 
durch Zuſammenführen zweier Einzelfäden erhalten ſind, gelangen ſie auf die Faden⸗ 
ſpulmaſchine (Abb. 7), wo ſie zwei- bis ſechsfach nebeneinander auf größere Spulen 
aufgewunden und hierauf einer zweiten Zwirnmaſchine vorgelegt werden, die ihnen 
den ſog. Nachzwirn erteilt, wodurch ſie in 4, 6, 12 oder mehrfachen Zwirn ver⸗ 
wandelt werden. 

Das Sengen oder Gaſieren der Garne oder Zwirne hat den Zweck, durch 


Abb. 8. Saal mit Schermaſchinen zum Abſcheren vom Kötzer. Patent Feßmann-Augsburg. (Zur Verfügung geſtellt 
von der Maſchinenfabrik W. Schlafhorſt & Co., M.⸗Gladbach.) 


eine Verbrennung den am Geſpinſt anhaftenden Flaum und die Fäſerchen zu ent 
fernen, um einen glatten, ſauberen Faden zu erhalten. 

Sehr glatte Zwirne und Fäden, das ſog. Nähgarn und Eiſengarn, gehen noch 
durch eine Schlichte aus Kartoffelmehl, Diaſtafor mit Glyzerin und Wachszuſatz, wo⸗ 
rauf ſie gebürſtet, lüſtriert und kalandert werden. 

Die Weberei. 

Die aus der Spinnerei kommenden Fäden dienen als Kette oder als Schuß im 
Gewebe. Je nach den herzuſtellenden Geweben, die in Rohgewebe, gebleichte und 
bunte Gewebe eingeteilt werden können, werden die Geſpinſte entweder in rohem Zu— 
ſtande verwendet oder vorher gebleicht oder gefärbt. Dieſes kann im Kötzer geſchehen, 
oder die Fäden werden vor dem Bleichen und Färben in der Spinnerei in Strang- 
form übergeführt. Werden an die Farben beſondere Anforderungen in bezug auf 
Haltbarkeit und Ton geſtellt, ſo wird die Rohbaumwolle oft in der Flocke vor dem 
Schläger oder im Kardenband gebleicht und gefärbt, oder die auf durchlochten Hülſen 
gewickelten Spulen des Grobſpulers wandern vor der weiteren Verarbeitung in die 
Bleicherei oder Färberei. 

Die erſte Arbeit in der Weberei beſteht für die Kette und für den in Strang- 
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form übergeführten Schußfaden im Umſpulen auf Spulen, die eine ſehr große Faden⸗ 
länge enthalten, um die folgenden Bearbeitungen nicht zu oft wegen des Ablaufens 
der Spulen unterbrechen zu müſſen. Bei dieſem Umſpulen wird der Faden durch 
Hindurchziehen durch feine Schlitze in Stahlplatten von allen Knötchen gereinigt und 
durch Bürſten und durch mit Plüſch bezogenen Leitbrettchen vom anhaftenden Flaume 
befreit. Ungefähr 600 dieſer Spulen werden nun in einem Spulrahmen (Abb. 8 und 9) 
untergebracht und ihre Fäden parallel nebeneinander auf einem Zettelbaume von der 
Breite des herzuſtellenden Gewebes aufgewickelt. Um die Fäden zu glätten, werden 
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Abb. 9. Weberei⸗Zettlerei. (Zur Verfügung geſtellt von der Württ. Baumwollſpinnerei und Weberei, Eßlingen a. N.) 


6 bis 8 Zettelbäume der ſog. Schlichtmaſchine vorgelegt. Die Fadenſchicht der 8 
Zettelbäume wird im Schlichtetrog mit Schlichte getränkt, die im Schlichtekocher zu— 
bereitet wird, geht dann über die mit Dampf geheizte Trockentrommel und wird, 
nach dem die einzelnen Fäden durch mehrere Kreuzruten voneinander getrennt worden 
ind, auf dem Kettbaume aufgewickelt. Im Schlichtetrog wird gewöhnlich Kartoffel- 
mehl in Waſſer gelöft und der Löſung etwas Unſchlitt und Seife zugeſetzt. Um die 
Stärke leichter zu löſen, verwendet man heutzutage mit großem Vorteil Diaſtafor, 
das aus Spezialmalz gewonnen und als ſyrupartiger Brei geliefert wird. 

Die von der Schlichtmaſchine kommenden Kettbäume gelangen nicht unmittelbar 
auf den Webſtuhl, ſondern vorerſt auf die Einzieh- bezw. Andrehbank. Auf erſterer 
werden die Kettfäden von einer Arbeiterin mittels eines Hakens in die Litzenaugen 
der hintereinander aufgehängten Schäfte eingezogen. Dieſes Einziehen geſchieht nach 
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gewiſſen Regeln, die von der Bindung und von der Muſterung des herzuſtellenden 
Gewebes abhängen. Des öftern wurde verſucht, das Einziehen von Hand durch das 
mechaniſche zu erſetzen; im allgemeinen haben ſich aber die Einziehmaſchinen nicht 
beſonders bewährt. 

Die Reihenfolge, nach der die Fäden in die Augen der Litzen der verſchiedenen 
Schäfte eingezogen werden, nennt man Einzug. Die bekannteſten Einzüge ſind: der 
ſpitze, der unterbrochene, der verſetzte und der Einzug „gerade durch“. 

Das Andrehen beſteht darin, die Fäden einer neuen Kette an die einer bereits 
faſt ganz verwobenen zu knüpfen und dadurch das Einziehen jener zu erſparen. Das 
Andrehen geſchieht von einer Arbeiterin, die zum 
Andrehen einer Kette von 75 Gängen (l Gang — 
40 Kettfäden) 
ung. fünf Stun⸗ , 
he den braucht. 
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wandartige ge⸗ 

nannt. Wie aus Abb. 10 erſichtlich, geht der Schußfaden abwechſelnd über und 
unter einen Kettfaden, ſo daß er die Hälfte der Kettfäden bedeckt und von der andern 
Hälfte bedeckt wird. Vorliegende Bindung, d. h. die Geſetzmäßigkeit, nach der die Kett⸗ 
und Schußfäden ſich kreuzen, heißt Leinwandbindung. 1 find die Kett-, 2 die Schußfäden. 
Jedes dunkle Quadrat beſagt, daß an dieſer Stelle der Kett- über den Schußfaden 
geht. Die bekannteſten Gewebe mit dieſer Bindung ſind: Leinwand, Kattun, Shir⸗ 
ting, Battiſt, Kaliko, Gingham, Stramin u. a. m. 

2. Die geköperten Gewebe. Der Schußfaden (Abb. 11) geht nicht abwechſelnd 
über und unter einen Kettfaden, ſondern über bezw. unter zwei oder mehrere dieſer 
Fäden 1; die Anzahl der von ihm bedeckten iſt nicht mehr gleich der ihn zudeckenden; 
ſodann binden nicht alle geraden und ungeraden 
Kettfäden gleich, vielmehr bloß jeder 3te, te, 
Die, nte. Im erſten Falle heißt das Gewebe 
3-, im zweiten 4, im dritten 5-, im letzten 
n⸗bindiger Köper. Mitunter ſagt man dafür 
auch 3=, A 5, n-fädiger oder ⸗teiliger Köper. 
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Abb. 13. Baumwollſamtbindung. 
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Rechts iſt die in Leinwand bindende Leiſte erſichtlich, während ſich das Gewebe 
links auf die verlangte Breite ausdehnt, weshalb die Schußfäden abgebrochen ſind. 

Dieſe Bindung findet vorzüglich Verwendung, wenn der Unterſchied in der Güte 
des Zettels und des Eintrags ziemlich groß iſt und die minderwertige Fadengruppe 
möglichſt verdeckt werden ſoll. 

Mit der Köperbindung eng verwandt iſt die dritte Grundbindung, der Atlas 
(Satin). Wie aus Abb. 12 erſichtlich, die einen 5bindigen Atlas darſtellt, liegen die 
Bindungspunkte regelmäßig zerſtreut, wozu jeder Kettfaden 1 um eine gewiſſe Anzahl 
Schüſſe 2 (die Steigungszahl) höher abgebunden werden muß als der vorher 
gehende. 

3. Die ſamtartigen Stoffe. Die Grundbindung iſt Leinwand oder Köper, auf 
ihr befindet ſich eine haarartige Decke, deren feine, gleichlange Fäden aufrecht ſtehen 
oder nach einer beſtimmten Richtung, dem Striche 
niedergelegt ſind. 

Beim Baumwollſamt (Mancheſter, Velvet) 
Abb. 13 wird jene Haardecke, der Flor, durch den " 
Schuß 2 gebildet, der vor dem Aufſchneiden zu 
drei Vierteln auf der Gewebeoberſeite flott liegt. 
Nach dem Weben werden die flottliegenden Teile 

mit einem T 

Meſſer auf- = 

geſchnitten, € ` 

die Endchen 1 
Abb. 14. Samtbindung. mittels einer Abb. 15. Gazebindung. 

Maſchine 

aufgebürſtet und hierauf geſengt oder geſchoren. — Bei dem eigentlichen Samt wird 

der Flor durch eine zweite, ſog. Polkette 3 (Abb. 14) dadurch gebildet, daß man 

beim Weben durch Einführung einer Rute 4 in jedes Fach kleine, aufrechtſtehende 

Maſchen bildet, die ſpäter aufgeſchnitten, gebürſtet und geſchoren werden. 

4. Gazeartige Stoffe mit zwei oder mehreren Ketten. Im erſteren Falle heißt 
die eine Grund-, die andere Dreherkette. Wie obenſtehende Abb. 15 zeigt, iſt der 
Schuß 2 nicht gewellt, ſondern liegt gerade im Gewebe und wird dadurch feſtge— 
halten, daß je zwei benachbarte Kettfäden 1, 3 ſich abwechſelnd von links nach rechts 
übereinander legen. Auf dieſe Art entſtehen durchſichtige Stoffe mit gekreuzter Kette, 
deren eine 3 über allen und deren andre 1 unter allen Schußfäden liegt. Zur Her⸗ 
ſtellung ſolcher Gewebe ſind zwei Geſchirre erforderlich: eines mit gewöhnlichen Litzen 
für die Grund- und ein beſonderes für die Dreherkette. 

5. Die gemuſterten, fagonnierten, deſſinierten oder figurierten Stoffe (Jaquard⸗ 
Gewebe). Auf einem geköperten, leinwand oder gazeartigen Grund find Figuren 
(Muſter) eingewoben, die zum Teil oder ganz in Köper- oder Atlasbindungen herge— 
itellt find oder aber in der Hauptſache aus freiliegenden Zettel oder Eintragfäden 
beſtehen, die nur an wenigen Punkten von rechtwinkelig darüberlaufenden Fäden ge— 
bunden werden. 


520 Die Tertilinduftrie. 
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Die Fäden des hinten in den Seitenlagern des Stuhles ruhenden Kettbaumes 
1 (Abb. 16), der zwecks Erzeugung der zum Weben erforderlichen Spannung von den 
mit an Hebeln wirkenden Gewichten 2 belaſteteten Seilen 3 gebremſt wird, gehen 
über den feſt oder ſchwingbar angeordneten Streichbaum 4. Hinter dieſem werden 
die in wagerechter Ebene liegenden Kettfäden durch zwei mittels Schnüren befeſtigte 
runde oder ovale Holzſtäbe 0, die Kreuzruten, geteilt, wodurch einem Hängebleiben 
der dicht nebeneinanderliegenden Fäden vorgebeugt und die Fachbildung erleichtert wird. 
Behufs Herſtellung der Bindung muß jedesmal vor dem Eintragen des Schuß⸗ 
fadens ein Teil der Kettfäden aus der wagerechten Ebene herausgehoben werden, To: 
daß ſämtliche Zettel⸗ 
— — fäden nicht mehr in 
einer, ſondern in zwei 
unter einem ſpitzen 
Winkel ſich ſchneiden⸗ 
den Ebenen liegen. 
Zwiſchen dieſen wird 
der in einem auf der 
Ladenbahn 5 gleiten⸗ 
den Schiffchen oder 
Schützen eingelegte 
Schußkötzer hindurch⸗ 
geführt. Um den Kett⸗ 
fäden dieſe zur Fach⸗ 
bildung nötige Auf⸗ 
und Abwärts⸗ 
bewegung zu erteilen, 
zieht man ſie in die 
SE EE EE Litzenaugen der 
KE Schäfte oder Flügel 
6, 7 ein, die auf dem 
gewöhnlichen Webſtuhle mittels Zugeiſen, Tritthebel 8, 9 und Exzenter 10 auf 
die durch die jeweilige Bindung vorgeſchriebene Art und Weiſe hoch- und tief- 
geführt werden. Iſt ein Schuß eingeſchoſſen, ſo gehen die gehobenen Schäfte in ihre 
urſprüngliche Lage zurück. Gleichzeitig bewegt ſich die Lade 11, die mittels Kurbel 
12 und Pleuelſtange 13 von der Hauptwelle aus angetrieben wird, nach vorn, um 
den einſtweilen noch loſe auf der Bahn des Ladenklotzes liegenden Schußfaden mit 
großer Wucht an die Kreuzungsſtelle der Kettfäden mit dem vorhergehenden Schuß 
anzuſchlagen. Der Ladenklotz 5 ift mit einer Fuge zur Aufnahme des Blattes oder 
Rietes 14 verſehen, durch deſſen Lücken die Kettfäden eingezogen und dadurch in 
paralleler Lage erhalten werden. Nach erfolgtem Anſchlage ſchwingt die Lade 11 
nach hinten, die Schäfte 6, 7 gehen in die zur Fachbildung nötige Lage über; die 
Schlagvorrichtung, beſtehend aus Schlagnaſe 15, lotrechter Welle 16, Schlagſtock 17, 
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Fangriemen 18 und Vogel oder Picker 19, tritt in Tätigkeit. Auf jeder Seite des 
Ladenklotzes iſt ein Schützenkaſten vorgeſehen, der zur Aufnahme des durch das Fach 
geſchlagenen Schützen beſtimmt iſt. 

Das fertige Gewebe wird mittels „Breithalter“ 20 in der Schußrichtung ge- 
ſpannt, damit die Randleiſten möglichſt geſchont, die durch die Fadenverkreuzung 
bedingte zuſammenziehende Wirkung ausgeglichen werden und die Ware in der 
gewünſchten Breite zur Aufwicklung gelange. Das fertige Zeug geht über den Bruſt⸗ 
baum 21 zum Sand- oder Riffelbaum 22, der es durch feine rauhe Oberfläche mit- 
nimmt, worauf es ſich auf den in ſeitlichen Schlitzen des Geſtells geführten Waren— 
baum 23 aufwickelt. Der Riffelbaum 22 wird von der Lade durch Klinke 24, 
Sperrad 25 und Räderüberſetzung, den ſog. Regler, angetrieben, der die Schußdichte, 
d. h. die Anzahl der in 1 em breiten Gewebeſtreifen enthaltenen Schußfäden, bedingt. 

Um Fehler im Gewebe möglichſt zu vermeiden, befinden ſich auf den neuen 
mechaniſchen Webſtühlen Vorrichtungen, die den Stuhl ſelbſttätig abſtellen, ſobald der 
Schütze im Fache ſtecken bleibt oder ein Schuß⸗ oder Kettfaden zerreißt (Schuß⸗ und 
Kettwächter). 

Sollen Gewebe mit großen Rapporten hergeſtellt werden, ſo erfolgt die Schäfte⸗ 
bewegung nicht mehr durch Exzenter, ſondern durch Schaft- oder Jacquardmaſchinen. 

Erſtere zerfallen in Schaftmaſchinen mit gezwungenem und in ſolche mit will⸗ 
kürlichem Tiefgehen. Bei jenen wird jeder Schaft von einer Platine betätigt und 
muß nach jedem eingetragenen Schuſſe in das Tieffach zurückgehen; bei dieſen ſind 
zwei Platinen für jeden Schaft angeordnet, die abwechſelnd wirken; die eine, wenn 
die geraden, die andere, wenn die ungeraden Schußfäden eingeſchoſſen werden. Dank 
dieſer Anordnung kann ein Schaft, falls es die Bindung verlangt, auch für mehrere 
aufeinanderfolgende Schüſſe gehoben bleiben. 

Das Hochgehen der Schäfte geſchieht wie folgt: 

Beim Fortſchalten eines ruckweiſe angetriebenen Kartenzylinders drücken die ent⸗ 
ſprechend der Bindung in die Löcher einer endloſen Holzkarte eingeſetzten Stifte die 
entſprechenden Platinenheber hoch, infolgedeſſen die dazu gehörigen Platinen einfallen, 
von Meſſern erfaßt und mitgenommen und die an ihnen aufgehängten Schäfte hoch⸗ 
gezogen werden. 

Bei der Jacquardmaſchine, die zur Erzeugung größerer Bindungen heute aus⸗ 
ſchließlich Verwendung findet, tritt an Stelle der Schäfte der Harniſch, eine Geſamt⸗ 
heit von Schnüren, woran die durch Gewichtchen belaſteten Litzen hängen. Zwecks 
gleichmäßiger Verteilung ſind jene Schnüre in ein ſogenanntes Chorbrett eingezogen. 

Auch hier wird das Heben der Kettfäden durch die Fortſchaltung eines ruck— 
weiſe ſich drehenden Zylinders (viereckiges Prisma), der eine mit Löchern verſehene 
Pappkarte trägt, durch Vermittlung von Nadeln und Platinen, veranlaßt. — 

Infolge der außergewöhnlichen Zunahme der Induſtrie herrſcht in allen Indu⸗ 
ſtriegebieten ein großer Mangel an guten Arbeitern, ſo daß man immer mehr darauf 
bedacht ſein muß, dem Arbeiter möglichſt viele Nebenarbeiten abzunehmen und ſie 
durch die Maſchine ausführen zu laſſen; auf dieſe Weiſe vermag dann ein Arbeiter 
mehrere Maſchinen zu bedienen. Der Amerikaner Northrop hat durch den nach ihm 
benannten Selbſtweber dieſe Aufgabe in hervorragender Weiſe gelöſt. 
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Der Northropſtuhl (Abb. 17 und 18) 


kennzeichnet ſich beſonders durch das ſelbſttätige Erſetzen der leeren Schußkötzer, 
die in einem Halter aufgeſpeichert ſind und einem Lader zugeführt werden, der beim 
Zerreißen oder Ablaufen des Schußfadens vom Schußwächter in Tätigkeit geſetzt wird 
und für die Einführung eines neuen Schußkötzers in den Schützen ſorgt, wobei der 
Faden ſich ſelbſttätig in deſſen Oſe einfädelt. Zu dieſem Zwecke wird ſtatt der beim 
gewöhnlichen Schiffchen um ihre Achſe beweglichen Spindel, eine federnde Klemme 
verwendet, die den auf Holzleeren aufgewundenen Schußfaden in der richtigen Lage 
feſthält. Außer dieſer Vorrichtung hat der Stuhl noch eine andre, faſt ebenſo wichtige, 
einen äußerſt ſinnreichen Kettenwächter, der bei Kettfadenbruch den Stuhl ſtillſetzt. 
Leider eignet ſich 
der Northropſtuhl 
nicht zur Herſtell⸗ 
ung aller Arten von 
Geweben; bis jetzt 
kann man auf ihm 
bloß Ware mit ein⸗ 
facher Bindung, wie 
Leinwand, Köper 
und Satin, weben. 


Die Wirkerei 
und Strickerei. 
Obwohl uns 
das Stricken und 
Häkeln von Jugend 
auf als eine von 
geſchäftigen Frau⸗ 
en und Mädchen 
Abb. 17. Northropſtuhl der Elſäſf. Maſchinenbau⸗Geſellſchaft, Mülhauſen i. E. in ihrer Mußezeit 
geübte Beſchäfti⸗ 
gung bekannt iſt, und es leicht fällt, ihre Erzeugniſſe von den gewebten Stoffen zu unter⸗ 
ſcheiden, wird es ſchwer, eine genaue Kennzeichnung der dazu notwendigen Arbeitsfolgen 
zu geben. Das Stricken iſt das Aneinanderreihen von Garnmaſchen auf einer Nadel im 
Breitenſinne des Strickzeuges. Dabei ſticht beim Rechtsſtricken die Nadel von vorn in die 
Maſche der Maſchenreihe, worauf das Strickgarn von hinten über die Nadel gelegt und 
mit ihr durch die Maſche nach von gezogen und dieſe dann von der Nadel abgezogen 
wird, wodurch die ſogenannten Maſchenſtäbchen gebildet werden. Banden und 
Lappen, ſowie die Ferſe eines Strumpfes werden auf zwei Nadeln geſtrickt; der 
ſchlauchförmige Schaft und der Fuß werden rund geſtrickt, wozu die Maſchen auf 3 
bezw. 4 Nadeln gereiht und mit der Stricknadel geſtrickt werden. Erweiterungen 
geſchehen durch Zunehmen, Verminderungen durch Abnehmen, indem von einer Maſche 
zwei Stäbchen ausgehen oder die Stricknadel durch zwei Maſchen ſticht. 
Beim Häkeln werden mit nur einer Hakennadel aus dem Faden Schleifen ge- 
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bildet und dieſe, im Sinne der Stäbchen fortſchreitend, durch die bereits vorhandenen 
Maſchen hindurchgezogen. 

Behufs Erhöhung der Leiſtung und Herbeiführung größerer Gleichmäßigkeit der 
Ware wurden dieſe Hausarbeiten zuerſt im Jahre 1589 von William Lee auf Den 
Handkulierſtühlen nachgeahmt. Die ſo hergeſtellten Wirkwaren laſſen ſich in die aus 
dem Handſtricken hervorgegangenen Kulierwaren und in die auf dem Handhäkeln be— 
ruhenden Kettenwirkwaren einteilen. 

Unter Strick- oder Wirkwaren verſteht man daher im allgemeinen Maſchengebilde 
aus einem Faden oder aus mehreren parallelen Fäden, die zu regelmäßigen, unter⸗ 


Abb. 18. Webereiſaal mit Northropſtühlen. (Zur Verfügung geſtellt von der Elſäſſ. Maſchinenbau⸗-Geſellſchaft, 
Mülhauſen i. E.) 


einander verſchlungenen Schleifen gelegt find. Je nachdem die doppel-S⸗förmigen 
Maſchen (Abb. 19—21) aus einem oder einigen Fäden gebildet find, wird die Ware 
Kulier⸗(Schuß⸗) oder Kettenwirkware (Abb. 22) genannt. Infolge der maſchenförmigen 
Anordnungen des oder der Fäden zeichnen ſich beide Arten durch große Elaſtizität aus, 
und da ſie ſich dem Körper deshalb tadellos anſchmiegen, finden ſie viel Verwendung 
zur Herſtellung von Unter- und Sportkleidern. 

Die Anfertigung der Gewirke geſchieht auf ſinnreich gebauten Maſchinen, deren 
Hauptbeſtandteile die Platinen 1, 2, (Abb. 23) die Zungen- oder Hakennadeln 3 und 
die aus einer glatten Eiſenſchiene beſtehende Preſſe 0 find. Wagerecht nebeneinander 
iind jo viele Nadeln 3 angeordnet, wie die Gewirkbreite Maſchen enthält. Die Pla- 
tinen 1, 2 find ſehr dünne Stahlplättchen, die abwechſelnd in & oben oder in 5 
ſeitlich aufgehängt find. Die erſteren hängen alle gemeinſchaftlich an der Platinen⸗ 
barre 6, mit der ſie gleichzeitig gehoben und geſenkt werden; ſie heißen ſtehende Platinen, 
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während die ſeitlich in 5 an voneinander unabhängigen Schwingen 7 aufgehängten 
Platinen fallende genannt werden. Letztere werden vom ſtählernen Keil 8 eines 
Wagens 9, dem ſogenannten Rößchen, daher auch Rößchenſtuhl, betätigt, der durch 
Fußtritte und Scheiben parallel zur Maſchenreihe verſchoben wird. Statt des 
Rößchens wird beim Walzenſtuhl eine Walze angeordnet, deren Naſen, die in 
Form einer Schraubenlinie um ſie angeordnet ſind, die Schwinghebel nacheinander 
betätigen. 

Die Arbeitsweiſe einer Wirkmaſchine iſt im weſentlichen kurz folgende: 

Man beginnt mit dem Anſchlagen, d. h. der Ausbildung der erſten Mafchen- 
reihe von Hand, indem man den Faden in Schleifen oder Henkeln um jede Nadel 

3 ſchlingt und ſo den Saum des Gewirkes bildet. 
2 Se Een nun E der Kehlen 10 
9 en Nadeln 3 zurückgeſchoben. 
Vor die Platinen 2 lege man nun den Faden 
Kë geradegeſtreckt über die Nadeln 3, jo daß beim 
Abb. 19. Rechtsware. nacheinanderfolgenden Senken der fallenden Pla- Abb. 20. Rechtsware. 
tinen 2 der Faden ſchleifenförmig durchgebogen 
wird, was „kulieren“ heißt. Indem nun die fallenden Platinen 2 etwas gehoben 
und die ſtehenden Platinen 1 geſenkt werden, wird über jeder Nadel 3 eine 
Schleife gebildet. Die zuerſt gebildete Schleife hinter dem Schnabel 11 und die 
zuletzt erhaltene vor dem Schnabel 11 werden zuſammen nach vorn ſoweit verſchoben, 
daß nur die kulierten Schleifen in den Haken der Nadel 3 
kommen. Nun wird mit der Preſſe 0 die Nadelſpitze a in 
die Nuten b (Zafchen) der Nadel 3 gepreßt, 
\I\ fo daß beim weiteren Nachvorneſchieben 
ider Platinen die Maſchen der zuerſt ge⸗ 
\/\ pen Maſchenreihe über die geſchloſſene 
kal Nadel 3 aufgetragen werden und dann S 
Abb. 21. Linksware. über fie herunterfallen (abſchlagen). Sie Abb. 22. Kettenwirkware. 
bleiben nun in den kulierten Schleifen 
hängen, worauf das Schließen der Maſchenreihe mit den Kehlen, das Legen des 
Fadens, das Kulieren, das Verteilen, das Vorbringen, das Auftragen und das Ab— 
ſchlagen, in der gleichen Weiſe wie vorhin beſchrieben, geſchieht. 

Wird mit allen Nadeln gleichmäßig gearbeitet, jo erhält man die glatte Kulier⸗ 
ware. Zur Erzeugung von Doppelmaſchen genügt es, die Preſſe ſo auszugeſtalten, 
daß ſie auf gewiſſe Nadeln nicht wirken kann. Um durchbrochene Muſter anzufertigen, 
überträgt man einzelne fertige Maſchen auf die Nachbarnadeln mittels der Stech- 
oder Petineteinrichtung, oder man hängt die zwiſchen den Nadelmaſchen liegenden ſog. 
Platinenmaſchen auf die Nadeln, wodurch Deckmaſchen entſtehen. 

Beim „Pagetſtuhl“, einer weſentlichen Verbeſſerung des Rößchenſtuhles, heben 
und ſenken ſich die als fallende Platinen ausgebildeten Platinen, während ſich die 
Nadelbarre mit den Nadeln in der Längsrichtung verſchiebt, um die kulierten Schleifen 
vorzubringen, zu fangen und die alten Schleifen aufzutragen und abzuſchlagen. Er 
iſt meiſtens als Einlängenmaſchine gebaut, auf der immer derſelbe Teil des Strumpfes, 
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entweder der Schaft, die Ferſe oder die Spitze, hergeſtellt wird. 60-80 Maſchen⸗ 

reihen in der Minute laſſen ſich leicht mit dem Pagetſtuhl herſtellen. 
Leiſtungsfähiger als der Pagetſtuhl ift die „Cottonmaſchine“, die mit lotrecht 

angeordneten Nadeln arbeitet, wodurch das Gewirke wagerecht durch die Maſchine 


gehen kann; dieſe wird da— 
durch viel überſichtlicher ge⸗ 
macht. Die ſtehenden und fal- 
lenden Platinen ſind wagerecht 
angeordnet und die fallenden 
werden durch Schwingen mit 
hin- und herlaufenden Rößchen 
betätigt. Die Cottonſtühle ſind 
auch als Längen (Schaft⸗) oder 
Fußſtühle ausgebildet, doch 
läßt ſich auf der „Univerſal⸗ 
cottonmaſchine“ der ganze 
Strumpf durch ſinnreiche Hebel 


Abb. 24. Standardmaſchine mit Einrichtung 
für 4 farbige Ringeltonſtruttion. (Zur Ver⸗ 
fügung geſtellt von Schubert & Salzer, 


Maſchinenfabrik, A.⸗G., Chemnitz.) 


Abb. 23. Wirkſtuhl. 


und Exzentereinrichtungen ſelbſttätig fertigſtellen und 
alle Verzierungen und Durchbrechungen ſind leicht 
zu erreichen. 

Sollen verſtärkte Ferſen erzeugt werden, ſo 
wird ein zweiter Faden ſelbſttätig zugeführt. Durch 
Einleitung von Zierfäden erhält man die plattierten 
Muſter; durch Veränderungen der Güte bezw. der 
Farbe des Fadens nach jeder Maſchenreihe entſteht 
die Ringelware und durch Wechſeln des Fadens 
auf beſtimmten Strecken in der Maſchenreihe ſelbſt 
entſtehen längsſtreifige Gewirke. 

Die gewöhnlichen Wirkwaren, die ſog. ge: 
ſchnittenen Waren, werden aus den ebenen Ge— 
wirken von überall gleicher Breite in der ent- 
ſprechenden Form herausgeſchnitten und durch Über— 
nähen zu den den Körperformen angepaßten 
Schläuchen vereinigt. Die modernen Wirkwaren 
werden aus den auf der Maſchine fertiggeformten 
ebenen Gewirken von wechſelnder Breite mit feſten 
Randmaſchen durch einfaches Zuſammenketteln er⸗ 
halten; ſie ſind glatt und ohne wulſtige Nähte. 


SCH Um ſofort die gebrauchsfähigen Schläuche 


herzuſtellen, werden ſog. „Rundwirkſtühle“ ver⸗ 


| wendet; von ihnen arbeitet der „franzöſiſche“ mit 


wagerechten, radial angeordneten Nadeln und der 
„engliſche“ mit längs eines Zylinders eingerichteten, 
lotrechten Nadeln. 
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Infolge der kreisförmigen Anordnung geſchehen die Arbeitsfolgen nicht gleich- 
zeitig auf der ganzen Maſchenſeite, wie beim flachen Kulierſtuhl, ſondern der durch 
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Abb. 25. Rundwirkmaſchine 13 —— 26 fein, neues Syſtem. (Zur Verfügung geſtellt von C. Terrot Sohne, 
Stuttgart⸗Cannſtatt.) 


den Fadenzuführer über einige Nadeln gelegte Faden wird der Reihe nach zur fertigen 
Maſche ausgebildet; dies wird mittels der Platinen, Preßräder, Abſchlagräder und 
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Einſchließräder ausgeführt, die zuſammen ein Syſtem bilden. Die wichtigſte Arbeit, 
das Kulieren, geſchieht durch das Kulierrad mit beweglichen, fallenden Platinen (die 
ſog. Mailleuſe), die im Kreiſe angeordnet ſind und ſowohl eine auf- und abgehende 
Bewegung als eine vor und zurückgehende haben und infolgedeſſen das Kulieren und 
das Vorbringen ausführen. Auf den großen franzöſiſchen Rundſtühlen, die bis 2 m 
im Durchmeſſer haben, ſind bis 24 ſolcher Syſteme angeordnet; bei jeder Umdrehung 
des Stuhles werden daher 24 Maſchen gebildet. Dies erklärt die große Lieferung 
ſolcher Maſchinen. 

Um das kraftverſchlingende Einpreſſen der Nadelſpitze a (Abb. 23) in die Nut b 
und die Kulierplatinen zu vermeiden, verwendet man Nadeln d (Abb. 26) mit Haken e 
und ſtattet fie mit beweglichen Zungen k aus. Dieſe Nadeln werden im Abfchlag- 
kamm g geführt. it die Nadel in der äußerſten Stellung, fo iſt die Zunge f ge- 
öffnet und der Faden h wird über die Nadel d gelegt. Beim Zurückziehen der Nadel 
durch die auf ihr hängende alte Maſche i wird die 
Zunge f geſchloſſen, und die alte Maſche fällt über 
ſie herunter, ſich in die neue Maſche hängend. Beim 
Vorwärtsgehen öffnet ſich die Zunge f durch die 
Maſche; dieſe gelangt über ſie hinweg zum Nadel⸗ 
ſchafte und nimmt nun die Stelle der vorigen alten 
Maſche ein. Dieſe Zungennadeln werden der Reihe 
nach durch die fertigen Maſchen geführt und ſo Maſche 
um Maſche gebildet. Alle Maſchinen, die mit Zungen- Abb. 26. Zungennadel. 
nadeln arbeiten und Maſche um Maſche mittels der 
Nadel durch die alten Maſchen hindurchziehen, bezeichnet man allgemein als „Strick— 
maſchinen“, im Gegenſatz zu den eigentlichen Wirkmaſchinen, bei denen die Maſchen— 
bildung auf der ganzen Breite gleichzeitig erfolgt, und unterſcheidet „Flach“ und 
„Rundſtrickmaſchinen“. 

Neben der Flachſtrickmaſchine beanſprucht heutzutage die Rundſtrickmaſchine, die 
nach dem Prinzip des engliſchen Rundwirkſtuhles mit Zungennadeln gebaut iſt, 
beſonderes Intereſſe. Die mit allen Vervollkommnungen ausgerüſteten „Standard 
Rundſtrickmaſchinen“ ermöglichen die Herſtellung von glatter und plattierter Ware, 
Doppelferſen, Ringel- und Preßmuſtern und aller Arten Strümpfe ohne Naht; fie 
liefert in einer Stunde nahezu 10 Paar Socken. Bei den Kettenſtühlen wird 
außer den bekannten Arbeitsteilen noch die Loch- oder Maſchinennadel verwendet, 
durch die der Kettfaden hindurchgezogen wird, und mit der er über und unter den 
Nachbarfäden hin und her, parallel zur Nadelfläche, mittels eines am Umfange Er- 
höhungen und Vertiefungen aufweiſenden Schneidrades geführt wird. Derart werden 
die Verſchlingungen der einzelnen Stäbchen untereinander erhalten. Alle Lochnadeln 
ſitzen zuſammen in der Barre. Dieſe Anordnung heißt Leiter der Kettenmaſchine. 

Außer den bereits beſchriebenen Wirkwaren ſind noch zu erwähnen: 

1. Gewirke, die auf beiden Seiten das gleiche Ausſehen haben wie glatte Kulier⸗ 
ware auf ihrer Vorderſeite, Te heißen Rechts⸗Rechtsware; ſolche, die beiderſeitig wie 
die Rückſeite jener Ware ausſehen, werden Links⸗Linksware genannt. Die Rechts⸗ 
Rechtsware eignet ſich ihrer großen Elaſtizität wegen beſonders gut zu Rän⸗ 
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dern von Socken, Strümpfen, Hoſen u. ſ. w., weshalb ſie auch als Ränderware 
bezeichnet wird. 

2. Bei den zur Herſtellung von Winterkleidern verwendeten Futterſtoffen wird 
ein weicher, loſe gedrehter Faden eingeſchloſſen, der ſpäter auf der Rückſeite gerauht 
wird, wodurch die Ware ein pelzartiges Ausſehen erhält. Werden anſtatt jenes 
Schußfadens hartgedrehte Kettgarne verarbeitet und, ohne gerauht zu werden, auf⸗ 
geſchnitten, ſo ringeln ſie ſich zuſammen, wodurch die im Handel unter dem Namen 
„Krimmerſtoff“ bekannten Gewirke entſtehen, die als künſtliche Pelze großen Abſatz 
finden. Durch Aufſchneiden und Rauhen der Fadenſchlingen auf der Rückſeite des 
Schlingenplüſches, der durch Einſchließung eines in langen Streifen gelegten Fadens 
erzeugt wird, erhält man den Kulierplüſch. 


Zurichtung der Gewebe. 

Die aus der Weberei kommenden Stoffe erleiden in den meiſten Fällen noch 
eine Reihe von Veredelungsarbeiten, bevor ſie dem Gebrauch übergeben werden. 
Zweck dieſer Behandlungen iſt es, den Geweben ein ſchöneres Ausſehen, einen ge- 
ſchmeidigeren Griff und eine größere Widerſtandskraft gegen irgend welche Einflüſſe 
zu erteilen. 

Die wichtigſten dieſer Vollendungs- und Verſchönerungsarbeiten beſtehen außer 
dem Bleichen, Färben und Bedrucken vorzüglich im Waſchen, zum Entfernen der 
Schlichte der Kettfäden, wobei man vorteilhaft Diaftafor verwendet, im Entwäſſern 
oder Entnäſſen, ſei es durch Walzenpreſſen oder durch Schleudermaſchinen; im 
Trocknen, durch Abſaugen oder Verdampfen des nach dem Entwäſſern noch im 
Gewebe zurückgehaltenen Waſſers, zu welchem Zwecke das Zeug entweder von ge— 
heizten Trockenwalzen bewegt oder durch einen geheizten Trockenraum geführt wird, 
wobei man es zur Vermeidung des mit dem ungleichmäßigen Austrocknen verbundenen 
Runzligwerden in Rahmen geſpannt erhält; im Rauhen, einer Behandlung der 
Gewebe mit feinen, elaſtiſchen Häkchen, um die Faſerenden, die beim Spinnen an den 
Fadenkern gepreßt wurden, aufzurichten; im Sengen oder Gaſieren, zur voll⸗ 
ſtändigen Entfernung der zahlreichen aus dem Faden herausſtehenden Faſerenden, 
wozu das Gewebe über glühende Zylinder oder Platten geführt wird, oder an einer 
Gasflamme oder an einem durch den elektriſchen Strom glühend erhaltenen Platin⸗ 
band vorbeizieht; im Bürſten, zum Entfernen der nach dem Sengen zurückgebliebenen 
Faſerſtückchen. Bei den Stoffen mit glänzender Oberfläche folgt auf das Sengen ein 
Ausfüllen der zwiſchen den einzelnen Fadenverſchlingungen beſtehenden Vertiefungen 
mit Stärkekleiſter und Füllſtoffen, wodurch das auffallende Licht gleichmäßig zurück⸗ 
geworfen und dadurch der Glanz erzeugt wird. Dieſes geſchieht auf Stärke— oder 
Klotzmaſchinen, beſtehend im weſentlichen aus einem Stärketrog und einem Paar 
unter Druck ſtehenden Walzen zum Ausquetſchen des überflüffigen Kleiſters. Vollendet 
wird das Glänzendmachen der Gewebe durch Preſſen, ſei es in Plattenpreſſen, in die 
das gefaltete Zeug mit in den Lagen eingefügten Glanzpappeplatten (ſog. Preßſpäne) 
eingeführt wird, ſei es durch den Stampfkalander (Beetle), bei dem ſchwere hölzerne 
Stampfen auf das auf dem Warenbaum aufgewickelte Gewebe einwirken, oder end- 
lich durch Hindurchführen des Stoffes zwiſchen ſehr glatten Walzen, Kalandern. Von 
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dieſen ſteht die obere unter großem Drucke; die aus Hartguß beſtehende Zylinder: 
preſſe iſt heizbar. In bezug auf die anderen, die zur Erzielung der notwendigen 
Elaſtizität bei größter Widerſtandsfähigkeit und bleibender Glätte aus Baumwolle 
oder Papier hergeſtellte Faſerwalzen ſind, eilt ſie vor, wodurch ein großer Glanz auf 
dem Gewebe erzeugt wird. 

Geſtärkten Geweben gibt man durch Einpreſſen (Gaufrieren) gemuſterte Ober⸗ 
flächen. Hierzu bedient man ſich eines Kalanders, deſſen eine Walze das Muſter ver⸗ 
tieft, und deſſen andere, die Gegenwalze, das Muſter erhaben aufweiſt. Den Baum⸗ 
wollgeweben verleiht man mitunter im Kalander durch Aufpreſſen feiner Strichelungen 
Seidenglanz, da bei ihrer richtigen Auswahl und Größe ein gleichmäßiges Zurück— 
ſtrahlen des Lichtes erfolgt. Durch ungleichmäßiges Plattquetſchen der Fäden, indem 
die Schußfäden des Gewebes vor dem 5 2 den Kalander in bezug auf: 
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Abb. 27. Reguläre Rändermaſchine, Syſtem Schubert & Salzer, mit 16 Fonturen und Einrichtung 
für 4 farbige Ringel. 


einander verzogen werden, oder durch gleichzeitiges Hindurchführen zweier aufeinander 
gelegten Gewebe, oder endlich durch Verwendung von Walzen mit flammenartigen 
Muſtern, erhält man die Moirierung. 


Die Bleicherei. 

Die Bleicherei beſteht aus zwei voneinander verſchiedenen Arbeiten: dem Ent- 
fetten mit alkaliſchen Mitteln (Kalk, Soda oder Natronlauge), das den Zweck 
hat, die inkruſtierenden, natürlichen Verunreinigungen und die durch den Spinn- und 
Webeprozeß zugeführten Fette und Ole zu entfernen, bezw. in Verbindung mit Ab- 
ſäuern, und dem eigentlichen Weißmachen mittels Hypochlorits. Die erſtere Be⸗ 
handlung iſt unſtreitig die wichtigere, und eine gute Bleiche iſt nur bei guter Ent⸗ 
fettung denkbar; oft kann ſogar die zweite Behandlung wegfallen. 

Bei modernen, abgekürzten Bleichverfahren, wird die Rohware zum Entſchlichten 
mit Diaſtafor behandelt und geſäuert, dann nach dem Waſchen mit Natronlauge 
unter Zuſatz von Kolophonium und Soda abgekocht und hierauf mit Hypochlorit 
gebleicht. 

Weſentlich unterſtützt wird die Natronlauge⸗Einwirkung durch Rege mecha⸗ 
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nifche Apparate und durch Dämpfen des zu bleichenden Gutes unter vollſtändigem 
Luftausſchluß. 

Das Weißmachen der Stücke geſchieht vornehmlich mit Chlorkalklöſung, die bei 
Stückware ſehr ſchwach (/ BE), bei Garnware ſtärker (/ — /e Be) gebraucht 
wird, oder mit Chlorſoda. 

Beim Bleichen iſt vor allem auf ein möglichſt gutes und ſchnelles Auswaſchen 
zu achten, um die Bildung der läſtigen Oxyzelluloſe nach Kräften zu verhindern. 
Bei Chlorkalklöſung muß zwecks Entfernung der Kalkſalze auch noch geſäuert werden, 
wozu ſich hauptſächlich Salzſäure gut eignet. 

Zuſätze, die das Chlorbad verſchärfen, wie Eſſigſäure oder gar Mineralſäuren, ſind 
im allgemeinen zu verwerfen, da ſie meiſt zu energiſch wirken und leicht eine Schwächung 
der Faſer veranlaſſen. 

Die Färberei. 

Während früher die Baumwolle wohl nur als Garn und im Stück gefärbt 
wurde, geſchieht dies heutzutage in ſämtlichen Zuſtänden ihrer Verarbeitung, alſo als 
loſe Faſern vor dem Verſpinnen, als Vorgeſpinſt, (Kardenband), als Feingeſpinſt 
(Kötzer und Kreuzſpulen), im Strang, als Kettfäden und als Gewebe (Stück). 

Zum Färben werden ſowohl natürliche als auch künſtliche Farbſtoffe verwendet, 
und zwar beide mit dem nämlichen Erfolge. Aller Wahrſcheinlichkeit nach werden 
jedoch jene von dieſen allmählich verdrängt werden. 

Die für die Baumwollfärberei in Betracht kommenden Farbſtoffe können nach ihrem 
färbenden Verhalten wie folgt eingeteilt werden: 

1. Tanninfarbſtoffe, meiſt baſiſche Farben genannt, ſind die Salze von 
Farbbaſen, z. B. Chryſoidin, Fuchſin, Safranin, Methylviolett, Auramin, Rhodamin, 
Methylblau uſw. Dieſe Farbſtoffe, welche die Baumwolle bloß nach vorausgegangener 
Beizung mit Tannin⸗Brechweinſtein anfärben, werden hauptſächlich angewandt, wo 
lebhafte Farben von guter Waſchechtheit verlangt werden. 

2. Salzfarben, auch ſubſtantive oder direktziehende Farbſtoffe genannt, 
zeichnen ſich dadurch aus, daß fie die Baumwolle im Salzbade direkt anfärben. 

Die zu dieſer Klaſſe gehörenden Farbſtoffe find meiſtens Natronſalze von Sulfo-, 
ſeltener von Carbonſäuren. Einige ihrer wichtigſten Vertreter find die Benzidin⸗, 
Diamin⸗, Dianil- und Primulinfarben. 

3. Schwefelfarben, die im alkaliſchen Salzbade unter Zuſatz von Schwefel⸗ 
natrium gefärbt und öfters noch auf der Faſer einer nachträglichen Oxydation unter⸗ 
worfen (z. B. Schwefelſchwarz Textra) werden. 

4. Küpenfarbſtoffe. Dieſe in Waſſer meiſt unlöslichen Farbſtoffe werden 
durch Reduktion in die in Alkali löslichen Leukoprodukte übergeführt und die Faſer 
in dieſer alkaliſchen Flüſſigkeit gefärbt. Durch Oxydation auf der Faſer wird der 
urſprüngliche Farbſtoff wieder zurückgebildet. 

Zu dieſer Klaſſe gehören vor allen Dingen die Indigofarbſtoffe, dann die In⸗ 
danthrene, Thioindigofarben, Algolfarben, Cibafarben uſw. 

5. Beizenfarbſtoffe. Die eigentlichen Beizenfarbſtoffe haben phenolartigen 
Charakter (Alizarin und Blauholz z. B.) und werden auf die vorher mit einer 
Metallbeize, z. B. Tonerde, Chrom, Eiſen u. ſ. f. vorgebeizte Baumwolle aufgefärbt. 
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Bekannte Vertreter dieſer Klaſſe ſind die Diamantſchwarz⸗ und die Säurealizarin⸗ 
farben. 

6. Entwicklungsfarben, die auf der Faſer aus ihren Komponenten erzeugt 
werden. Beiſpiele ſind Anilinſchwarz, Pararot und Nitroſoblau. 

7. Plaſtiſche Farben (Albuminfarben) ſind ſehr oft Mineralfarben oder 
Lacke, die mit Hilfe eines Klebeſtoffes oder durch Flächenanziehung fixiert werden. 

Das Färben der Gewebe geſchieht in vielen Fällen auf dem Jigger, für helle 
Farben auf der Foulard-(Klotzmaſchine) und für Stapelartikel auch auf Breitfärbe⸗ 
maſchinen. 

In der Garnfärberei ſind für die kleinen Partien immer noch die recht⸗ 
eckigen Färbeküfen üblich, in denen das Garn auf Stöcken umgezogen wird; bei großen 
Lieferungen ſind Garnfärbeapparate gebräuchlich. 

Während man in der Stück- und Garnfärberei in der ruhenden Farbflotte das 
Material zwecks gleichmäßiger Annahme der Farbe bewegt, wird in der Apparaten⸗ 
färberei für ungeſponnenes, halb- oder fertiggeſponnenes Material im allgemeinen 
umgekehrt verfahren: man läßt dieſes ruhen und bewirkt den Umlauf der Flotte durch 
Pumpen oder Schleudern, durch Druck- oder Sauggaſe. 

Je nach der Anordnung des zu färbenden Materials unterſcheidet man in der 
Apparatenfärberei ein Pack- und ein Aufſteckſyſtem. Bei jenem packt man das Material 
zwiſchen Sieben in einen Kaſten, ſo daß ein gleichmäßiger Block gebildet wird, durch 
den die Flüſſigkeit hindurchgetrieben wird; bei dieſem wird durch den zentralen Kanal 
bei hartgewickeltem Material eine durchlochte Spindel geſteckt, durch die die Flüſſigkeit 
in den Wickel und nach vollſtändiger Durchdringung wieder heraustritt. 

Zum Schluſſe dieſes Kapitels noch eine kurze Bemerkung über die Echtheit 
der Farben. 

Die gefärbten Gewebe müſſen verſchiedenen Echtheitsanforderungen genügen. 
Sie ſollen z. B. gegen Licht und Luft (tragecht), gegen Waſſer und Waſchen, gegen 
Säuren, Alkalien und Reiben echt ſein. Es kommt jedoch verhältnismäßig ſelten vor, 
daß dieſe ſämtlichen Arten von Echtheit vereinigt gefordert werden. Für viele Stoffe 
iſt Waſchechtheit Nebenſache, weil ſie nie gewaſchen zu werden brauchen; für Strümpfe 
iſt Lichtechtheit überflüſſig; bei anderen Tuchen kommt wieder die Säure- und 
Alkaliechtheit weniger in Betracht vim. ` Erwähnt ſei noch, daß keine Farbe 
abſolut echt iſt. 

Die Mercerijation. 

Mercer machte um die Mitte des vorigen Jahrhunderts die Beobachtung, daß 
die mit konzentrierter Natronlauge behandelte Baumwolle ſtark einſchrumpft, bedeutend 
an Feuchtigkeit zunimmt und viel aufnahmefähiger für Farbſtoffe iſt. Anfangs legte 
man dieſer Tatſache keine große Bedeutung bei; erſt als Prevoſt und Thomas im 
Jahre 1895 entdeckten, daß die Baumwolle einen ſeidenartigen Glanz annimmt, wenn 
die mit konzentrierter Natronlauge getränkte Ware durch ſtarkes Spannen am Ein⸗ 
gehen verhindert wird, ſchenkte man Mercers Beobachtung die ihr gebührende Auf⸗ 
merkſamkeit. 

Der ſo erzeugte Glanz, der um ſo ſchöner ausfällt, je glänzender die Baum⸗ 
wolle vor der Behandlung iſt, geht beim Naßwerden nicht verloren, ſondern erhält 
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ſich dauernd. Beſonders geeignet für die Mercerifation iſt ägyptiſche Mafo- und 
amerikaniſche Sea-Island-Baumwolle. Zwecks Erteilung eines ſeidenähnlichen Griffes 
wird die gebleichte Ware durch ein Seifen- und ein ſtarkes Eſſigſäurebad gezogen 
und hierauf, ohne zu ſpülen, getrocknet; die ungebleichte Ware wird vor dem Seifen 
in eine Löſung eingeführt, die auf 1000 g Waſſer 50 & eſſigſauren Kalk enthält. 


Die Druckerei. 

Das Drucken der Gewebe geſchieht heute faſt ausſchließlich auf den Walzen— 
druckmaſchinen; die von Perrot in Rouen erfundene und nach ihm benannte Perrotine 
findet bloß noch ſelten Verwendung und der Handdruck wird nur noch für abgepaßte 
Zeuge und für 
verwickelte, viel 
farbige Muſter ge⸗ 
braucht. 

Eine Verbeſſe⸗ 
rung der von Tho⸗ 
mas Bell in Lan⸗ 
caſhire erfundenen 

Walzendruck⸗ 
maſchine iſt in 
Abb. 28 dargeſtellt. 
Das mit einer je- 

kundlichen Ge⸗ 
ſchwindigkeit von 

n.. ½ 1 m in die 
1 ` Maſchine eintre⸗ 
tende Gewebe läuft 
zuerſt um die große 
eiſerne Walze den ſog. Andrücker, wogegen ebenſoviele Druckwalzen durch Schrauben 
angedrückt werden, als verſchiedene Farben gedruckt werden ſollen. Das Auftragen der 
paſſend verdickten Farben (dies geſchieht mit Gummi, Tragant und ähnlichen Stoffen) 
auf die durch Zahnräder angetriebenen und aus einem hohlen Kupfer- oder Meſſing⸗ 
zylinder, worin das Muſter eingraviert iſt, und einer ſtählernen Achſe beſtehenden 
Druckwalzen geſchieht durch feſt an ihnen anliegende, in den Farbtrögen gelagerte 
Holzwalzen. Zum Abſtreichen der überſchüſſigen Farbe oder Beize von den Druckwalzen 
dienen die über deren ganze Länge ſich erſtreckenden Meſſer (Rakeln). Um das Ab⸗ 
geben der in den Gravierungen aufgenommenen Farbe an die zu bedruckende Ware 
zu erleichtern, läuft das Gewebe über ein um den Andrücker gelegtes Drucktuch, das 
durch den ſog. Mitläufer (Kattunſtück) rein gehalten wird. 

Die Anzahl Farben, die mit einer Walzendruckmaſchine bedruckt werden können, 
iſt ziemlich beſchränkt. Maſchinen für 20 Farben dürfen wohl zu den größten ge— 
hören, die bis jetzt gebaut worden ſind. Der Antrieb der Druckmaſchine geſchieht durch 
eine beſondere, feſt mit ihr verbundene Dampfmaſchine und neuerdings zweckmäßig 
durch einen Elektromotor mit veränderlicher Geſchwindigkeit. 


Abb. 28. Druckmaſchine der Elſäſſ. Maſchinenbau⸗Geſellſchaft, Mülhauſen i. E. 
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Das die Druckmaſchine verlaſſende Gewebe wird zum Trocknen der Farben 
vorerſt über eine Anzahl geheizter Platten und hierauf in vielen Windungen durch 
eine Trockenkammer geführt. Auf das Trocknen folgt das Dämpfen; dieſes geſchieht 
entweder in Dampfkäſten oder auf durchlochten Zylindern, oder auf der Gontinue- 
maſchine. Nach dem Dämpfen erfolgt das Waſchen und Seifen, um die Verdik⸗ 
kungen zu entfernen und den Farben eine möglichſt große Friſche und Lebhaftigkeit zu 
erteilen. 

Nebenprodukte der Baumwollverarbeitung. 

Außer den bis jetzt angeführten Anwendungen der Baumwolle zu Geſpinſten 
und Geweben wird ſie noch vorher auf chemiſchem Wege gelöſt und aus dieſer Löſung 
zu entſprechenden Guten ausgefällt, die im folgenden nur leicht geſtreiſt werden ſollen. 

Zur Herſtellung von Nitrozelluloſen, wie die bei Behandlung von Zelluloſe mit 
Salpeterſäure unter verſchiedenen Umſtänden entſtehenden Salpeterſäureäther genannt 
werden, dienen vorzugsweiſe Linters und Spinnereiabfälle. Unter jenen verſteht man 
die Faſern, die nach dem Entkörnen von den Körnern gewonnen werden, bevor dieſe 
in die Olmühlen wandern. 

Die wichtigſten Nitrozelluloſen ſind die Kollodium- und die Schießbaumwolle. 
Unter Zuſatz von Zinkoxyd und färbenden Stoffen wird die mit Kampfer vermengte 
und ſtarkem Drucke ausgeſetzte Kollodiumwolle zu einer hornartigen Maſſe, dem 
Zelluloid, verarbeitet, aus der zahlreiche Gebrauchsgegenſtände, wie Kämme, Kragen, 
Manſchetten, Broſchen angefertigt werden, ihrer großen Feuergefährlichkeit wegen aber 
große Vorſicht verlangen. Auch zur Herſtellung von Kunſtſeide dient die Dinitro- 
zelluloſe, deren Löſungen in Ather Kollodium heißen. Im Jahre 1884 ließ ſich de Char⸗ 
donnet ein Verfahren zur Herſtellung künſtlicher Seide ſchützen, nach dem die Dinitro⸗ 
zelluloſe zunächſt in einer Flüſſigkeit, beſtehend aus 38 Teilen Ather und 42 Teilen 
Alkohol, aufgelöſt wird. Die ſo gewonnene Miſchung, der zwecks Verminderung der 
Exploſionsgefahr eine kleine Menge metalliſchen Salzes beigefügt wird, gießt man 
durch ein Syſtem von Haarröhrchen im Durchmeſſer eines natürlichen Seidenfadens 
in geſäuertem Waſſer unter einem Druck von 8--10 Atm., ſo daß der Alkohol und 
der Ather verdampfen und ein feiner, zum Spinnen geeigneter Faden zurückbleibt. 
Seitdem hat ſich die Anzahl der denſelben Zweck verfolgenden Verfahren raſch ver- 
mehrt, ſo daß es ihrer heute mehr als 20 gibt. 

Die im Handel unter dem Namen Pyroxilen bekannte Trinitrozelluloſe dient 
zur Herſtellung von Sprengſtoffen, da ſie die Eigenſchaft beſitzt, durch Schlag und 
Stoß heftig zu explodieren. Auch die ſog. rauchloſen Pulver, deren Bereitungsweiſe 
gewöhnlich geheim gehalten wird, enthalten Trinitrozelluloſe als weſentlichen Be- 
ſtandteil. 

Baumwollöl. 

Aus den Samenkörnern der Baumwollpflanzen wird ein hellgelbes Ol gepreßt, 
das in der Induſtrie zum Schmieren von Maſchinenteilen Verwendung findet. 

Die Olmühlen von Teras liefern jährlich über 25000 Millionen Liter Ol und 
über 130000 Tonnen Olkuchen, die als Viehfutter verwendet werden. 

Außer zu dem vorhin angegebenen Zwecke dient das Ol zur Beleuchtung der 
Minengänge und zur Herſtellung von Seifen und Kerzen. Aber auch als Fälſchungs⸗ 
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mittel ſpielt das Baumwollöl eine ziemlich bedeutende Rolle. Mit Talg in gewiſſen 
Verhältniſſen gemiſcht, kommt es als Fett auf den Markt; auch der Butter mengt 
man es bei, und wegen ſeiner hellgelben Farbe wird es mitunter als reines Oliven⸗ 
öl verkauft oder in großen Mengen dem Olivenöl beigemiſcht, da es deſſen Haltbar- 
keit bedeutend erhöht. 


Die Weltprodukte in Baumwollwaren und die Garn- und Gewebepreiſe. 


1. Gewebe in Leinwandbindung. 

Glatte, zum Druck beſtimmte Baumwollgewebe nennt man Druckkattune; auch 
Kaliko oder Druckperkale. 

Batiſte find ſehr feine, aus Garn von den Nummern 150 — 190 hergeſtellte, 
nicht ſehr dicht eingeſtellte Kattune. 

Cambrie, feine Kattune mit einer Fadendichte von 24—55 im em. 

Kanevas oder baumwollene Gaze heißen die buntgeſtreiften, mitunter auch 
karierten, ſtark appretierten Baumwollzeuge. 

Cloth ſind grobe, ſtark geſchlichtete, 

Kitties ſchmale, Nankings aus gelben indiſchen Baumwollgarnen hergeſtellte 
Kattune. 

Shirtings werden vorzüglich zu Hemden verarbeitet. 

Dhoties ſind farbig geſtreifte Shirtings. 

Muſſeline, Mulls und Organtine ſind locker gewobene Stoffe aus 100er 
bis 170er Garn. 

Mit Schleier oder Linon bezeichnet man licht eingeſtellte Batiſte. 

2. Gewebe in Köperbindung. 

Köper oder Croiſé finden nach dem Färben und Drucken zu Frauenkleidern, 
Umſchlagtüchern uſw. Verwendung. 

Barchent ſind zum Druck beſtimmte, beiderſeitig gleichgeköperte Baumwollzeuge, 
die nach der Appretur gewöhnlich gerauht werden. Sehr dicht eingeſtellte Barchente 
kommen unter den Namen Kalmuk, Molton und Velours in den Handel. 

Drill oder Drell iſt ein dreibindiger, einſeitiger Kettköper. 

3. Gewebe in Atlas bindungen. 

Satin (Jeanet, Oriental oder engliſch Leder) dicht gewobener, ö bindiger Schußatlas. 

Damaſte find Baumwollatlaſſe, die vorzüglich zu Hand-, Tiſch⸗ und Mundtüchern 
Verwendung finden. 

4. Gemuſterte Stoffe. 

Mit Drell bezeichnet man eine große Anzahl kleingemuſterter, mittels Schaft— 
maſchinen hergeſtellter Gewebe, die zu Bettüberzügen, Hand-, Mund⸗, Tiſchtüchern 
u. dergl. verarbeitet werden. Der geſtreifte Barchent iſt ein vierbindiger Köper, 
der vom glatten inſofern abweicht, als er Längsſtreifen aufweiſt, deren Köperlinien 
abwechſelnd ſchräg nach entgegengeſetzten Richtungen verlaufen. 

Piqué- und Steppgewebe beſtehen aus zwei Stoffen, deren jeder ſeine eigene 
Kette und ſeinen eigenen Schuß hat und die durch Abſteppen (der obere Schuß bindet 
mit der unteren Kette) feſt miteinander verbunden ſind. Der obere Zettel, Grundkette 
genannt, iſt dichter eingeſtellt als der untere, als Figuren- oder Steppkette bezeichnete, 
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der dieſer entſprechende Schuß weicher und gröber als der darüberliegende. Mitunter 
wird zwiſchen beiden Stoffen noch ein Futterſchuß eingeſchoſſen. 

Samte. Baumwollſamt (Mancheſter, Velvet) hat nur eine Kette; ſein Flor 
wird durch den Schuß hervorgebracht, deſſen flottliegende Teile mit einem Meſſer auf⸗ 
geſchnitten werden, worauf die jo entſtehenden Fadenendchen auf einer Maſchine out. 
gebürſtet werden. 

Garn- und Gewebepreiſe. 

Die Preiſe für Baumwolle ſind oft großen Schwankungen unterworfen, die ihren 
Grund vorzüglich in der Einſchätzung der neuen Ernte und der Größe der Nachfrage haben. 

Die Preiſe, die im Juli 1911 für gangbare Baumwollgarne und -gewebe bezahlt 
wurden, ſind: 


a) Zettelgarne: b) Schußgarne: 
Preis für 1 ke Preis für 1 kg 
Nr. 12 Louiſiana (rein) «4 2,06 bis 12, 14 Nr. 12 Louiſiana (rein) / 2,06 bis «u 2,14 
nm L m S % BIN , e SE EIG o 4 Se IS 
20 1 5 % Delle e e BB o SI E 1 E Kee e ee 
0 7 5 TE „ 44 Louiſiana 

„ 38 Louiſiana Kalikogarn „ 2,40 „ „ 2,44 
Kalikogarn „ 2,40 „ „ 2,44 „ 60 Louiſiana. . „ 2,68 „ „ 2,76 

50 Mako kardiert „3,16 „ „ 32 „ 70 Mako „ 3,52 „ „ 3,68 
„ „ „ e e e SH „ 70 „ gekämmt „ 4,12 „ „ 4,28 
, / e „5 
„80 „ kardiert „ 4,40 „ „ 4,64 „ 80 „ gekämmt „ 4,56 „ „ 4,72 
„ 80 „ gekämmt „ 4,96 „ „ 5,44 „120 „ 1 „ 5,9 „ „ 3,68 


Der Tageskurs für Rohtücher war um jene Zeit für: 
Kalikos / 60 P/16 (90 em 18/16 im Viertelzoll) .. 23,2 23,6 das Meter 


o % UU IBU e JE 1 ) 24,4 — 24,8 „, „ 5 

N "at GB EA " ) 25,6—26 „ „ I 

zé % 68 P/20 (90 „ 20/20 „ S Wee ue EIER D 1 

% e EEN EE „ e EE 10 

" / 75 P/26 (90 „ 22/26 „ 15 34,8 — 35,2 „ „ a 
Köper (90 „ 20/24 „ dch EE ee 5 
Velours 18 kg (rein amerikaniſche) „ S „ e e eg, 15 
Schußſatin, 84 em, (27/50 im Viertelzoll) „ pre) a: = 
S 84 „ (27/45 „ o 90 BER e 

6 84 „ (27/40 „ e ). 46—47 „ 5 

Fälſchungen. 


Durch die verſchiedenartigen Verwendungen der aus reinen Geſpinſten hergeſtellten 
Stoffe hatte man ſehr bald die Vor- und Nachteile der einzelnen Faſerſtoffe heraus⸗ 
gefunden, worauf es ein Leichtes war, durch geeignete, ſchon vor oder erſt beim Ver⸗ 
ſpinnen ſtattfindende Miſchungen der verſchiedenen Faſerſtoffe den Bedürfniſſen ent⸗ 
ſprechende Zeuge herzustellen. So bildet man aus Baumwolle und Leinen ein ſtarkes Ge- 
webe, das ſich dem Körper vorzüglich anſchmiegt und ſo die ihm innewohnende Wärme erhält. 
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Des öftern wird die Baumwolle auch mit Wolle vermiſcht, da aus einer ſolchen Mifch- 
ung gewobene oder geſtrickte Stoffe, die ſog. Vigognewaren, nicht mehr unter dem läſtigen 
Einſchrumpfen leiden, das ſeinen Grund in der nicht erſchöpften Filzkraft der Wolle hat. 

Zwecks Prüfung der Natur der Garne, aus denen eine Ware hergeſtellt iſt, 
bedient man ſich des Mikroskops oder chemiſcher Stoffe, die auf die verſchiedenen 
Faſern eine verſchiedene Wirkung ausüben. Bei einiger Übung iſt in vielen Fällen 
das Mikroſkop das ſicherſte Erkennungsmittel; denn die verſchiedenen Faſern zeigen 
bei gehöriger Vergrößerung eigentümliche Merkmale genug, an denen der Kenner ſie 
leicht voneinander unterſcheiden kann. 


Die Baſtfaſerverwertung. 

Die wichtigſten Baſtfaſerpflanzen find der Flachs, der Hanf, die Jute und die 
Ramie; die beiden erſten gedeihen in der gemäßigten, die beiden letzten vorzüglich in 
der heißen Zone. 

Der Flachs. Mit Flachs bezeichnet man eine Anzahl zu derſelben Familie 
gehörenden Pflanzen, deren bekannteſte unſer gewöhnlicher Lein iſt. Der Flachsſtengel 
beſteht aus einer mit Mark gefüllten Röhre, die von einer Holzſchicht umgeben iſt. 
Dieſe geht allmählich über in den direkt unter der Pflanzenrinde liegenden Baſt 
(20 27% des Gewichts), wie die durch eine Leinenſubſtanz zuſammengehaltenen ver- 
ſpinnbaren Faſern genannt werden. 

Die Faſern rein zu gewinnen, ſetzt eine Reihe von Hand- und mechaniſchen 
Arbeiten voraus, die hauptſächlich darin gipfeln, die Rinde zu entfernen, die Leim— 
ſubſtanz zu löſen, die Faſern vom Holz zu ſondern und dieſes brüchig zu machen. 
Wenn zur Zeit der Ernte die Stengel aus der Erde gerauft und die Samenkapſeln 
mit eiſernen Kämmen abgeriffelt ſind, werden ſie der Luft und dem Waſſer, dem 
Tau oder dem Dampf ausgeſetzt, um durch die ſo herbeigeführte Gärung den Klebſtoff 
des Baſtes größtenteils zu zerſtören und die Stengel in denjenigen Zuſtand zu ver— 
ſetzen, in dem ſich die Faſern leicht, gut, rein und unverſehrt löſen laſſen. Man 
nennt dieſes Verfahren die Röſte oder Rotte, und zwar unterſcheidet man: Tau-, Kalt⸗ 
waſſer⸗ und chemiſche Röſte. Bei letzterer wird das Löſen des Pflanzenleimes durch 
chemiſche Stoffe beſchleunigt. Nach dem Röſten erfolgt das Trocknen des Flachſes 
durch mehrtägigiges Auslegen an Luft und Sonne, in geheizten Kammern oder in be- 
ſonderen Flachsdörröfen. 

Das Brechen des getrockneten Flachſes geſchah früher ausſchließlich auf der 
Handflachsbreche; heutzutage verwendet man dazu die verſchiedenſten Maſchinen. 

Die beim Brechen des Flachſes zwiſchen den Faſern noch hängen gebliebenen 
Holzteile werden durch das Ribben und Schwingen entfernt. Letzteres geſchieht ent⸗ 
weder von Hand mit dem Schwingſtock und der Schwinge, oder in größeren Be— 
trieben auf Schwingmaſchinen. 

Die bekannteſten der im Handel vorkommenden „Schwing- oder Reinflachs⸗ 
ſorten“ ſind: ägyptiſcher, Archangeler, böhmiſcher, Danziger, flandriſcher, finnländiſcher, 
franzöſiſcher, holländiſcher, irländiſcher, Königsberger, Libauer, Lüneburger, Memeler, 
Narwaer, öſterreichiſcher, Pernauer, Petersburger, Rigaer, mähriſcher, ſächſiſcher, ſchle⸗ 
ſiſcher und thüringiſcher Flachs. 
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Bevor wir die weitere Bearbeitung des Flachſes eingehender beſchreiben, ſoll in 
aller Kürze die Hanffaſergewinnung beſprochen werden. 

Der Hanf, aus Zentralaſien oder Oſtindien ſtammend, iſt neben dem Flachs 
die wichtigſte Geſpinſtpflanze Mitteleuropas. An der Spitze der Hanf hervorbringenden 
Länder ſtehen Italien, Deutſchland, Sſterreich⸗-Ungarn und Rußland. Auch liefern 
Agypten, Algerien, Nordamerika und Auſtralien guten Hanf in großer Menge. Der 
Hanf iſt ein 2—3 m hohes Kraut mit 5—7 zähnigen Blättern und zweihäuſigen 


Abb. 29. Hanfvorbereitung. (Nach einer Aufnahme von W. Roedts.“ 


Blüten, die bei der meiſt größeren und dichter belaubten männlichen Pflanze in 
kleinen Ahren, bei der weiblichen in dichten Riſpen ſtehen. 

Nach den Blüten unterſcheidet man männliche und weibliche Pflanzen, die von 
ſehr ungleichem Werte find. Jene heißen gewöhnlich Staub-, Sommer-, Sünder⸗, 
tauber Hanf, Hanfhahn oder Fimmel; die weiblichen: grüner Hanf, Hanfhenne oder 
Maſtel. Erſterer findet vorzüglich Verwendung zur Anfertigung von Zwirn, Netzen, 
Segeltuch und Leinen; letzterer faſt ausſchließlich zur Herſtellung von Seilerwaren. 
Da der Bau des Hanfſtengels mit dem des Flachſes übereinſtimmt, jo find zur Ge— 
winnung ſeiner Faſern ebenfalls drei Behandlungen erforderlich: das Röſten, das 
Brechen und das Schwingen. Die ſo gereinigte Faſer führt den Namen Reinhanf 
und hat eine Länge von 1—1,75 m. 
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Die erſte Arbeit, die der Reinflachs und der Reinhanf erleiden, iſt das Hecheln, 
deſſen Hauptaufgabe es iſt, die meiſt noch bandförmig zuſammenhängenden Baſtfaſern 
zu trennen und die Faſern zu paralleliſieren. Nebenbei findet auch ein weiteres 
Reinigen von den Schäben und den allzu kurzen Faſern, der Hede oder dem Werg ſtatt. 

Das Hecheln von Hand, das immer mehr im Abnehmen begriffen iſt, ſetzt große 
Geſchicklichkeit und Umſicht des Arbeiters voraus. Es beſteht darin, die Riſte in der 
Mitte zu erfaſſen, ſie über die auf einer Bank befeſtigten Hechel, einer mit aufrecht⸗ 
ſtehenden, 20 em langen Nadeln beſetzte Fläche, auszubreiten und ſorgfältig durch deren 


Abb. 30. Neueſte Hechelmaſchine mit ſelbſtwirkender Umſpannvorrichtung. 
Gebaut von der Maſchinenfabrit C. Oswald Liebſcher, Chemnitz i. Sa.) 


Zähne zu ziehen. Ein zu tiefes Eindringen in die Nadeln der Hechel wird durch 
ein am Ende der Bank angebrachtes Brett, auf das die Faſerenden aufſchlagen, 
verhütet. 

In den Maſchinenſpinnereien geſchieht das Hecheln durchgehends auf Hechel- 
maſchinen mit ſelbſttätiger Umſpannvorrichtung für die Riſten. Sie arbeiten folgen- 
dermaßen: 

Nachdem die zu hechelnden Riſte auf der rechten Seite der Maſchine von Hand 
auf den Unterteil der Kluppe 1 (Abb. 30) eingelegt iſt, ſenkt ſich der vorher ſelbſt— 
tätig abgenommene Deckel, und die dort angeordnete lotrechte Schraubenſpindel 2, 
ähnlich der auf der linken Seite, ſpannt die Kluppe feſt zu. Hierauf wird die Kluppe 
durch eine Hebeleinrichtung 3, ähnlich der auf der linken Maſchinenſeite angewendeten, 
aus der wagrechten in die ſenkrechte Lage gebracht und dann in den Kanal 4 der 
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Hechelmaſchine geſchoben. Dieſer Kanal 4 hängt an drei Riemen 5, die auf Scheiben 6 
befeſtigt ſind, deren Welle mittels des Daumens 7, der Kette 8 und der Stange 9 
vor der Hauptrolle 0 auf und ab bewegt wird. Beim Niedergehen wird der aus den 
Kluppen hängende Faſerbart durch die Nadeln der Stäbe 10, von der Spitze bis zur 
Kluppe fortſchreitend, ausgekämmt. Dieſe Hechelkämme 10 ſind auf endloſen und 
über zwei Rollen liegenden Riemen befeſtigt. Nach dem Aufhube werden die Zangen 
durch eine Hebeleinrichtung um eine volle Zangenlänge fortgerückt. Bei dem nun er— 
folgenden Niedergehen der Kluppe wird die Faſerriſte durch eine mit enger geſteckten 
und feineren Nadeln ausgerüſtete Kammfolge (engl. tool) bearbeitet. Bis zu 12 Kamm⸗ 
folgen mit ſtets feineren und zahlreicheren Nadeln bearbeiten die Riſte, indem ſie das 
Teilen der Faſerbändchen in Einzelfaſern ausführen und die kürzeren abgeriſſenen 
Enden, die Hede oder das Werg, mit ſich führen. Dieſe werden von ſchneller laufenden 
Bürſtenwalzen 11 aus den Zähnen herausgenommen, auf den langſam laufenden 
Sammler 12 abgeſetzt und durch den hin- und herſchwingenden Hacker 13 als Vließ 
abgenommen. 

Am linken Ende angekommen, wird die austretende Kluppe! von der Schwenk— 
vorrichtung 14 erfaßt und flach auf den Umſpanntiſch 15 gelegt. Da das Um⸗ 
ſpannen nur mit einer Kluppe erfolgt, ſo wird der Kluppendeckel mittels der Schrauben— 
ſpindel 16 gelöſt und die Riſte durch eine Zange ſoweit hindurchgezogen, daß aus 
der folgenden Kluppe beim Umſpannen ein ſchön gekämmtes Stück herausſchaut. Die 
Breite der „Handvoll“ oder Riſte wird durch eine Fingervorrichtung begrenzt. Nun 
wird die geöffnete Kluppe durch die zweite Schraubenſpindel 2 feſt zugeſpannt. Die 
Schwenkvorrichtung 3 führt nun die Kluppe in lotrechter Lage in den Kanal 4 einer 
zweiten Hechelmaſchine, die wie die erſte arbeitet. Dadurch, daß ein ſchon gekämmtes 
Faſerende aus der Kluppe herausſteht, wird ein ſauberes Auskämmen der ganzen 
Riſtenlänge erzielt. Auf der rechten Seite nimmt ein Arbeiter aus der ſich ſelbſt— 
tätig öffnenden Kluppe das gekämmte Faſergut heraus und legt eine neue Riſte ein, 
worauf der Rundlauf durch die Maſchine ganz ſelbſttätig erfolgt. 

In Ballen verpackt gelangt der Flachs, ebenſo wie der Hanf, nun in die Spinnerei. 

Die Maſchinen dieſer Spinnereien ſind nach denſelben Prinzipien gebaut und 
ihr Rückhaltenadelfeld dient dazu, die Faſerbündchen zu hecheln, zu teilen und zu 
paralleliſieren. Eine entſprechende Dopplung gleicht die Unregelmäßigkeiten in der 
Dicke aus. Da ſich die Stengelfaſern bloß durch ihre Härte unterſcheiden, ſo werden 
die Maſchinen für die Hartfaſern, die verſchiedenen Hanfſorten, ſtärker gebaut ſein als 
für den biegſameren, geſchmeidigeren Flachs. 

Die erſte Arbeit der Flachsſpinnerei, die Bildung eines Bandes geſchieht auf 
der Anlegemaſchine. Ihre Bänder werden der folgenden Strecke vorgelegt, auf der 
zwecks Erzielung eines möglichſt gleichmäßigen Gutes 25, 4-, G 10 und 12⸗fach ge- 
doppelt wird. Die austretenden Bänder der erſten Strecke, die etwas feiner als die 
aufgegebenen ſind, gelangen zu 8—18 gedoppelt auf die zweite Strecke, die wegen des 
hohen Verzuges wieder ein feineres Band als die erſte Strecke liefert. 

Von den Strecken gelangt der Flachs oder der Hanf auf die Spuler, wo die 
Bänder mittels feiner Hechelkämme mit 8 — 20 fachem Verzuge geſtreckt und dann durch 
Flügel und die auf einem ſich hebenden und ſenkenden Wagen angeordneten Flügel— 
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ſpindeln ſchwach gedreht werden, um ihnen hinreichende Haltbarkeit zu geben. In 
der Flachsſpinnerei werden ausſchließlich Flügel- und Ringſpinnmaſchinen verwendet. 
Bei ganz niedrigen Nummern zieht man das Vorgeſpinſt zur beabſichtigten Feinheit 
trocken aus; bei mittleren und feineren läßt man das Vorgeſpinſt, bevor es in die 
hinteren Streckenwalzen eintritt, durch heißes Waſſer gehen. Der trotz des Röſtens 
noch anhaftende Pflanzenleim wird dadurch aufgeweicht, und die kurzen Elementar⸗ 
faſern gleiten dann leichter aneinander vorbei, ſo daß ein glätterer Faden durch das 
ſofort nach dem Auszugszylinder erfolgende Zuſammendrehen erreicht wird. 

Außer dem Trocken- und Naßſpinnen, bei dem die Einführ- und die unteren 
Streckwalzen mit Meſſing und die oberen mit Kautſchuk bekleidet ſind, gibt es noch 
das Halbnaßſpinnen. Es unterſcheidet ſich von den andren nur dadurch, daß anſtatt 
des warmen Waſſers kaltes verwendet wird. Trocken geſponnenes Garn iſt rauher 
und unanſehnlicher, aber feſter und elaſtiſcher als naßgeſponnenes. 

Die Hartfaſern werden meiſt zu groben Garnen und zu Schnüren und Seilen 
verarbeitet. — 

Die Wergſpinnerei unterſcheidet ſich von der des Flachſes inſofern, als das 
Gut zuerſt auf der Wergſchüttel⸗ und der Kardenabfallreinigungsmaſchine gereinigt, 
dann auf zwei Karden bearbeitet und in Bandform übergeführt wird. 

Die Jute. Mit Jute bezeichnet man die Baſtfaſern mehrerer Corchorus- 
arten, die zur Familie der Tiliazeen gehören. Die Heimat der Jutepflanzen iſt Indien, 
wo ihre Faſern ſchon im grauen Altertume zu groben Geweben verarbeitet wurden. 
In der Textilinduſtrie ſpielen fie jedoch erſt ſeit dem Anfange des 19. Jahrhunderts 
eine wichtige Rolle. 

Drei bis vier Monate nach der Saatzeit, wenn die Pflanzen bei einem Stengel⸗ 
durchmeſſer von 17—27 em eine Höhe von 4—6 m und die Faſern die gewünſchte 
Schmiegſamkeit haben, die ſie mit reifer werdender Frucht ſchnell verlieren, wird mit 
der Ernte begonnen. Die von den Seitentrieben, Blättern und Fruchtkapſeln be⸗ 
freiten Stengel werden zu dicken, lockeren Bündeln zuſammengebunden und einer Kalt— 
waſſerröſte unterworfen, damit die Faſern fich leicht abziehen laſſen. Die vier üblichen 
Arten ſind: 

1. das Röſten in fließendem Waſſer; 

2. das Röſten in großen Weihern mit ſtillem Waſſer; 

3. das Röſten in kleinen Weihern mit ſtillem Waſſer; 

4. das Röſten in Waſſerbehältern. 

Auf das Röſten folgt das Entrippen, engl. »stripping« genannt. Um die 
zwiſchen Rinde und Holz liegenden Faſern abzulöſen, ſteigen die Eingeborenen ins 
Waſſer, ziehen die Faſerſtreifen von den Stengeln ab und werfen ſie ans Ufer, wo 
ſie gewaſchen, aufgehäuft und getrocknet werden. 

Das Trocknen geſchieht am beſten unter Bambushütten; die ſo getrockneten 
Faſern ſind, was Güte und Farbe anbelangt, den an der Sonne getrockneten vor— 
zuziehen. 

Die Faſern gelangen nun auf den Markt von wo ſie in die Spinnereien wandern, 
um zu Geſpinſten verarbeitet zu werden. 

Zu dieſem Zwecke werden die im rohen Zuſtande ziemlich harten und ſteifen 
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Faſern, die in ſtarkgepreßten, viereckigen Ballen von 180 kg Gewicht in die Fabriken 
verſandt werden, auf Ballenbrechen mit gewaltigen Zylinderdurchmeſſern, Riffelungen 
und Belaſtungen etwas geſchmeidig gemacht und dann mittels eines Beiles von den 
Kopf⸗ und Wurzelenden befreit. 

Nun gehen die Faſerriſten durch eine bis 80 Paar geriffelter Walzen enthaltende 
Quetſchmaſchine, in der ſie dadurch geſchmeidig gemacht werden, daß aus einer an 
mehreren Stellen über den Walzen liegenden Schmelzeinrichtung auf die Faſern eine 
Miſchung von Petroleum, Robbentran, Ol und warmem Waſſer tropft. 

Die ſo befeuchteten Riſten werden in große Haufen zuſammengelegt und bleiben 
ſo 48 Stunden liegen. Durch die ſich entwickelnde Hitze erfolgt ein Gären der Faſer⸗ 
maſſe und ein Erweichen des die Faſer noch hart machenden Pflanzenleimes. 

Das Verſpinnen der Jute geſchieht je nach der Güte des herzuſtellenden Garnes 
auf zwei verſchiedene Arten: die geringen Sorten Nr. 1/4 —10 zu ſogen. Jute⸗Tau⸗ 
garnen mittels Karden nach Art des Wergs; die beſſeren No. 16—20 zu Jute⸗ 
Leinengarn nach Art des Flachſes. Die Vorarbeiten ſind für die groben und feinen 
Garne die nämlichen, nur werden die zu Leinengarn beſtimmten Riſten vor dem 
Hecheln auf beſonderen Maſchinen in drei Teile geſchnitten, von denen bloß der mittlere, 
beſte Teil zur Verwendung gelangt. 

Die kardierte Jute wird nun auf Strecken verzogen und eingedoppelt. Bei der 
nach Goods gebauten, mit Hechelſtäben und Kettenführung verſehenen, gelangt das 
von dem letzten der drei Einziehwalzenpaare kommende Band in den Bereich der auf 
einer wandernden endloſen Kette angeordneten Hechelſtäbe, die ſenkrecht in das Band 
ein⸗ und austreten und ſich wagerecht mit ihm weiterbewegen. Das die Hechel ger: 
laſſende Gut geht dann über eine Platte zu den Abzugwalzen. 

Die nun folgenden Vorſpinnmaſchinen ſind den beim Flachs beſprochenen ähnlich, 
ſo daß von ihrer Beſchreibung Abſtand genommen werden kann. Bemerkt ſei bloß, 
daß die Jutegarne nur auf Trockenſpinnmaſchinen hergeſtellt werden. 

Die Ramie. Zu den vorſtehend beſchriebenen Baſtfaſerpflanzen tritt als vierte 
die unter dem Namen Rhea, Ramie oder Chinagras bekannte Neſſelart, die in China, 
Japan und Oſtindien heimiſch iſt, hinzu. Die mit ihrer Verarbeitung bis jetzt 
erzielten Erfolge ſind ſehr günſtig, da die an Glanz ſich der Seide nähernden Faſern 
eine große Feſtigkeit beſitzen, bei der Bleiche eine ſchöne weiße Farbe annehmen, ſich 
leicht und ohne Anwendung einer Beize färben laſſen und ſelbſt zu den feinſten Ge⸗ 
weben verarbeitet werden können. Einſtweilen hat ſich dieſer Induſtriezweig nur mäßig 
entwickelt, und zwar einzig und allein wegen der ſchwierigen Beſchaffung des Roh⸗ 
ſtoffs; es iſt aber zweifellos, daß, ſobald die Frage der beſten Ablöſung des Pflanzen⸗ 
leimes und der Baſtgewinnung auf maſchinellem Wege endgültig gelöft iſt, wir in 
dieſer Pflanze eine äußerſt ſchätzenswerte Spinnfaſer erhalten. Sobald die Schöß- 
linge Um hoch ſind, werden ſie abgeſchnitten, entblättert und an der Sonne getrocknet. 

Das Loslöſen der Faſern von Holz und Rinde geſchieht auf verſchiedenen Ma⸗ 
ſchinen, unter denen ſich die von Faure bis jetzt am beſten bewährt hat. Nach dem 
Entholzen wird der Pflanzenleim durch Einweichen in alkaliſchem Waſſer von der 
Faſer entfernt, worauf die ſo vorbereiteten Faſern, in prismatiſchen Ballen von 300 kg 
verpackt, in die Spinnereien gelangen, um dort in Garnform übergeführt zu werden, 
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wobei wie folgt verfahren wird: Die rohe Ramie wird gebleicht und entleimt und 
hierauf gemiſcht. Nach kurzer Lagerzeit wird das Spinngut auf Brechmaſchinen, 
ähnlich wie beim Flachs, gebrochen und zum Kämmen vorbereitet. 

Das Kämmen der Ramie geſchieht auf ähnlichen Maſchinen wie das des Fein— 
flachſes, während die Kämmlinge mit Vorteil auf dem bei der Baumwollverarbeitung 
beſchriebenen Kämmer der Elf. Maſchinenbau⸗Geſ. bearbeitet werden. Auf das Kämmen 
folgt das Verziehen und Doppeln auf Strecken mit Nadelſtäben, ähnlich wie bei dem 
Flachs, hierauf das Vorſpinnen auf Spulern, wie die in der Baumwollſpinnerei be— 
ſchriebenen, und endlich das Spinnen auf den Ringſpinnern. Das Fertigſtellen der 
Geſpinſte muß mit beſonderer Sorgfalt geſchehen, da der ſchöne Glanz der Ramie 
beim Spinnen oft verloren geht und durch Bürſten und Drehen der Stränge wieder 
zum Vorſchein gebracht werden muß. 

Das Spulen, Scheren, Schlichten und Verweben der Baſtfaſergarne weicht im 
weſentlichen von den entſprechenden Arbeiten der Baumwolle nicht ab, weshalb hier 
von einer Beſprechung dieſer Behandlung abgeſehen werden kann. Bemerkt ſei bloß, 
daß die Webſtühle von ſtärkerer, aber auch einfacherer Bauart ſind, und daß das 
Schlichten mitunter auf dem Webſtuhle ſelbſt geſchieht, wobei folgendermaßen verfahren 
wird: Die vom Garnbaum kommende Kette geht hart hinter dem Streichbaum über 
eine zur Hälfte in einen Schlichtetrog eintauchende Holzwalze und wird hier mit 
Schlichte getränkt, die durch nachfolgende Bürſten gleichmäßig verteilt und mittels eines 
am Stuhle vorgeſehenen Windflügels getrocknet wird, ehe die Kette in die Litzenaugen zieht. 

Die gebräuchlichſten Leinentuche ſind: 

Das aus dickem Hanfgarn gewobene, dicht geſchlagene Segeltuch, deſſen Kett 
dichte 12— 13 im em beträgt und deſſen Schußdichte zwiſchen 7 und 10 im em liegt. 

Sad- und Packleinwand, die zum Teil aus Hanf, zum Teil aus Werg be— 
ſtehen; neuerdings werden ſie auch ganz aus Werg hergeſtellt. 

Die ſtark appretierten, gewöhnlich ungebleichten oder mit Vorliebe dunkel ge- 
färbten, moirierten Futterleinen. Das aus grobem Garn verfertigte, locker einge⸗ 
ſtellte Starr- oder Steifleinen, das zwecks einer großen Steifheit ſtark mit Leim 
appretiert wird. Glatte Leinenſtoffe, die im allgemeinen nicht zur Leinwand ge— 
rechnet werden, wie der Batiſt, der Schleier und der Linon. Unter Drell, 
Drillich, Zwillich und Zwilch verſteht man alle bloß gekörperten oder einfacher 
gemuſterten, meiſt auf Schaftmaſchinen hergeſtellten Gewebe. Ein großer Teil von 
Flachs⸗ und Hanfgarn wandert in die Seilerei. 

Die Jute wird vorzugsweiſe zu Netztuch, Packtuch, Säcken, Segelleinen und 
Seilerwaren verarbeitet. Außerdem findet ſie auch mannigfaltige Verwendung zu 
Telegraphenkabeln, Lampendochten, als Verbandmittel u. ſ. w. 

Die beſten, hellweißlichgelben, auch ſilbergrauen Sorten, die einen ſeidenartigen 
Glanz beſitzen, eignen ſich vorzüglich zu Läufern und Teppichen, die in den natür⸗ 
lichen, gelblichgrauen Farbtönen oder mit eingewebten Muſtern von blauer oder brauner 
Farbe eine ſehr gute Wirkung machen. 

Das Netztuch iſt ein leichtes, zweiſchäftiges Gewebe mit einfacher Kette, das als 
Polſtertuch zum Bekleben von Holzwänden u. ſ. w. verwendet wird. 
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Die Ramie dient außer zu den verſchiedenſten Geweben auch zur Herſtellung 
einiger Gebrauchsartikel für die chemiſche Induſtrie. Es gibt kein Geſpinſt, das ſich 
beſſer zur Effekterzeugung in feinen Geweben eignet, als Ramiegarn; denn es ver- 
bindet mit einem ſchönen Glanze eine faſt nicht zu zerſtörende Dauerhaftigkeit. Aus 
letzterem Grunde verwendet man es auch zu Segeltuch, Treibriemen u. ſ. w., die nicht 
nur feſt ſein, ſondern auch das Sonnenlicht zurückſtrahlen müſſen. In neuerer Zeit 
werden auch Glühſtrümpfe aus Ramie hergeſtellt, die ein ſchöneres Licht ergeben als 
die aus andern Spinnſtoffen angefertigten. Beſonders viel wird Ramie zu Plüſch 
verarbeitet, da Ramieplüſch, obwohl nur wenig teurer als Leinenplüſch, bedeutend 
beſſer als dieſer iſt. Zwecks Erzielung beſonders ſchöner Farben- und Glanzeffekte 
wird Ramie mit Mohair verarbeitet. 


Zurichtung der Gewebe. 

Die Hanf- und Flachsgewebe werden ähnlich wie die Baumwollſtoffe be— 
handelt, nur müſſen ſie öfter als dieſe abgekocht, gechlort und wiederholt an der 
Sonne gebleicht werden, weil bei ihnen auch noch die Schäbe (kleine Teile des holzigen 
Kernes) zu entfernen ſind. Vom Sengen wird bei den Leinenſtoffen in der Regel 
Abſtand genommen; im Vergleich mit den Baumwollgeweben werden ſie nur wenig 
mit Appreturmaſſe gefüllt. Sehr wichtig für Leinen iſt ihre Behandlung im Stampf- 
kalander, das Beeteln, da es dem Gewebe Glätte und Griff verleiht. 

Die Jutegewebe werden nur ſchwach appretiert und meiſt roh vom Stuhl ver— 
kauft, mitunter auch geſengt, gegebenenfalls vorſichtig gebleicht, gefärbt oder bedruckt; 
zuletzt mangelt oder kalandert man ſie. 


Die Blattfaſerverwertung. 

Die bekannteſten Pflanzen, deren Blätter auf Faſern verarbeitet werden, ſind 
neben verſchiedenen Pflanzen der Manilahanf, die Aloe, der Bananenbaum und die 
Maguey Manſo. 

Manilahanf. Der den Manilahanf liefernde Piſang (Musa textilis) wird 
beſonders auf den Philippinen, auf Borneo und Java angepflanzt. Zur Gewinnung 
der ſowohl in den Blattſcheiden als auch im Stamme enthaltenen Faſern haut man 
gegen Ende des dritten Jahres die 5—7 m hohen und bis 30 em dicken Stämme 
ab, läßt ſie bis zur leichten Fäulnis der Oberhaut und der Grundgewebe im Freien 
liegen, ſtampft ſie unter Waſſerzufluß und ſpült, trocknet und hechelt die abgezogenen 
Faſern. 

Bei dem auf den Philippinen noch üblichen, höchſt einfachen Verfahren zur 
Faſergewinnung werden die Stämme der Länge nach zerſchnitten und die Faſern 
von Hand abgezogen. 

Agave oder Aloe. Die ſehr großen mit Stacheln verſehenen Blätter der be- 
ſonders in Südamerika und Mexiko heimiſchen Agave werden von äußerſt ſtarken, 
ſeidenglänzenden Faſern durchzogen, die vorzüglich zu Seilen und zu künſtlichem Roß⸗ 
haar verarbeitet werden. Die Faſergewinnung iſt umſtändlich und koſtſpielig; auf 
10 Blätter rechnet man 250 g Faſern. 

Bananen- oder Paradiesfeigenbaum. Der feiner nahrhaften Früchte wegen 
ſehr bekannte Bananenbaum iſt eine ziemlich wichtige Textilpflanze, die als ſolche in 


E ing 
Mut Wë 00 
4 e Duech 
Hä, ano Vampir, 1puo1a og 3n21l38 HSundnlaaı; ang N 


dna S- hne u aaluggmgle ge Bunnerging 


* Ca 


Sr 


aynaoact Vaguupd asd bunzasataog "uupmaffnue, 


Die Blattfaſerverwertung. 545 


den engliſchen Kolonien viel angepflanzt wird. Die Bewohner der Philippinen ver⸗ 
fertigen ſchon ſeit langer Zeit aus den Bananenfaſern äußerſt feine, unter dem Namen 
„Inpos“ bekannte Gewebe. 

Maguey Manſo. Die Irtle genannten Faſern dieſer Pflanze, die in Mexiko 
heimiſch iſt, dienen hauptſächlich zur Anfertigung von Seilerwaren und groben Ge— 
weben. Das aus Irtle hergeſtellte Papier zeichnet ſich durch große Feinheit und 
Stärke aus. 

Palmen. Die Zwergpalme, die vorzüglich in Algerien gedeiht, ſpielt heute 
in der Textilinduſtrie eine wichtige Rolle, wiewohl man ſie vor 50 Jahren noch nicht 
zu verwenden wußte. 

Zwecks Gewinnung der feinen, bloß 40 em langen Blattfaſern, verfährt man 
nach einer der folgenden Arten: a 

1. Die von den Blättern gelöſten Faſern werden, ſobald ſie getrocknet und ge- 
kräuſelt find, in die Fabriken geſchickt, wo fie zu künſtlichem Roßhaar, Seilen, Ges 
weben, Teppichen und zu Papier verarbeitet werden. 

2. Die Blätter werden unmittelbar nach der Ernte in einem Zink- oder Holz⸗ 
behälter mit durchlochtem, doppeltem Boden aufbewahrt, in den, wenn er hinreichend 
gefüllt und gut abgeſchloſſen iſt, während 18 Stunden ununterbrochen Dampf geleitet 
wird. Das ſich niederſchlagende Waſſer ſammelt ſich zwiſchen den Behälterböden und 
wird durch einen Hahn abgeleitet. Nach einer geraumen Zeit, die vom Alter der 
Blätter abhängt, wird die Dampfzufuhr unterbrochen, worauf man die feuchten Blätter 
ſich abkühlen läßt. Am 5. Tage ſind die Blätter mit Byſſus bedeckt, einem weißen 
Pulver, das ſich netzartig von einem Blatt zum andern ausbreitet. 

Einige Tage darauf wird der Byſſus grünlich, hierauf bräunlich und endlich 
faſt ſchwarz. Am 12. Tage wird die Oberhaut weich und die mittlere Gewebeſchicht 
läßt ſich leicht von den äußeren trennen; am 15. Tage genügen einige Bürſtenſtriche 
zur Zerſtörung des Blattfleiſches, und die Blattfaſern bleiben allein übrig. 

Die ſo gewonnenen Faſern können direkt verſponnen oder zur Papierherſtellung 
verwendet werden. 

Die jährliche Ausfuhr dieſer Palmenfaſer, die um die Mitte des vorigen Jahr- 
hunderts kaum über 1 Million kg betrug, beläuft ſich heute auf über 10 Millionen kg. 

Hanfpalme. Die Hanfpalme, die ihre Heimat in China und Japan hat und 
dort eine Höhe bis zu 8 m erreicht, wurde im Jahre 1850 zum erſtenmal nach 
Europa gebracht, hat ſich aber dem Klima unſerer Gegenden nicht anzupaſſen vermocht. 

Die Faſergewinnung geſchieht in den beiden oben erwähnten Ländern wie folgt: 

Wenn die Pflanze 5 Jahre alt iſt, ſo wird ſie ihrer Blätter beraubt. Zu dieſem 
Zwecke macht man in der Nähe jedes Blattſtieles einen ziemlich tiefen Einſchnitt in 
den Stamm, ohne jedoch deſſen Mark zu beſchädigen, und nimmt hierauf ſorgfältig 
die Blätter ab. Die braunen, längs des Stieles ſich hinziehenden Faſern werden dann 
entfernt und in Bündel zu 25 kg zuſammengebunden. Die beſſeren Sorten finden zur 
Herſtellung von Seilen und Fiſchnetzen Verwendung, die geringeren zu Beſen. 

Piaſſaba. Die Faſern der Blätter dieſer Palme, die der ſüdamerikaniſchen 
Flora angehört, werden in ihrer Heimat vorzüglich zu Seilen verarbeitet, die ſich durch 
große Stärke und kleines ſpezifiſches Gewicht auszeichnen. 
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Phormium Tenax. Dieſe auch unter dem Namen „neuſeeländiſcher Flachs“ 
bekannte Textilpflanze wurde im Anfange des 19. Jahrhunderts in Europa eingeführt, 
hat ſich aber, abgeſehen von einigen Küſtenſtrichen Schottlands, wo ſie ein ziemlich 
kümmerliches Daſein friſtet, nirgends einzubürgern vermocht. Ihre ſchwertförmigen 
Blätter, die die äußerſt ſtarken und elaſtiſchen Faſern liefern, erreichen eine Länge 
von 2 m. 

Als letzte der Blattfaſern liefernden Palmen ſei die Yuffa angeführt, die in den 
Vereinigten Staaten und auf den Inſeln des mexikaniſchen Meerbuſens ſehr verbreitet 
iſt. Die zähen, ſehr ſtarken Faſern finden hauptſächlich in der Seilerei Verwendung. 
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Die Verwertung des Holzes. 


Soweit wir die Gejchichte der Menſchheit zurückverfolgen“ können, gilt das Holz 
als einer der wichtigſten Rohſtoffe. Nicht nur weil es der Träger der Licht und 
Wärme ſpendenden Flamme iſt, ſondern auch zur Herſtellung von Haus und Hof, 
der Waffen und Geräte, war das Holz wohl das am früheſten erkannte und am 
meiſten verwendete Material. Heute iſt das Holz für die Kulturmenſchheit ein un- 
entbehrlicher Stoff geworden. Seine Bedeutung als Brennſtoff geht zwar ſtändig 
zurück. Auch als Bauſtoff hat es nicht mehr dieſelbe Bedeutung wie noch vor 100 
Jahren, aber ſeine Verwendung in Handwerk und Induſtrie hat ſich außerordentlich 
vervielfältigt und iſt noch in ſtändiger Zunahme begriffen. 

Die Verteilung dieſes wichtigen Rohſtoffes auf unſerer Erdoberfläche iſt ſehr un 
gleichmäßig. Während oft große Waldungen unendliche Strecken Landes bedecken, 
ſind andere Gegenden verhältnismäßig arm an Holz. Oder die Kultur des Bodens 
iſt ſoweit vorgeſchritten, daß die Waldungen zurückgedrängt ſind. Ebenſo verſchieden 
wie die Verteilung des Holzes im allgemeinen iſt auch das Vorkommen der mannig⸗ 
fachen Holzarten. Von den zwei großen Gruppen, Nadelhölzer und Laubhölzer, iſt 
das Nadelholz am ſtärkſten verbreitet. Deſſen Wälder bekrönen unſere höchſten Berge, 
während Laubwälder weniger hoch ſteigen. In den ſüdlichen Ländern ändern ſich 
die Holzarten. Die Eiche nimmt eigentümliche Formen an, ebenſo die Nadelhölzer. 
Es wachſen da Zyprefien, Piniolen, Mimoſen und Zedern; in den Tropen wachſen 
Palmen, Mimoſen, Chinabäume, Proteen, Eukalypten, Teakbäume und die Bambusarten. 

Die Verwendung der verſchiedenen Holzarten zu den mannigfachen induſtriellen 
Zwecken erfolgt nach deren beſonderen Eigenſchaften, wobei die einheimiſchen Hölzer, 
ſchon aus wirtſchaftlichen Gründen, bevorzugt werden. Doch kommen durch den er— 
leichterten Verkehr heute alle verwendbaren Hölzer der Erde in den Handel und finden 
Verwertung für die verſchiedenartigſten Nutzzwecke. Als Brennſtoff eignen ſich beſonders 
die Nadelhölzer, weil ſie ſich leichter entzünden und mit dem Alter an Brennkraft zu⸗ 
nehmen. Laubhölzer entzünden ſich ſchwerer und nehmen nur bis zum mittleren Alter 
an Brennkraft zu, ſpäter aber ab. Es kommen hauptſächlich folgende Hölzer als 
Brennſtoff in Betracht: Föhre, Fichte, Tanne, Buche, Birke, Eiche, Erle, Eſpe und 
Weide. 

Als Bauholz, als Material des Zimmermanns dienen beſonders die Nadelhölzer, 
weil dieſe gerader und ſchlanker gewachſen, auch elaſtiſcher und dabei leichter zu be- 
arbeiten ſind als die Laubhölzer. Die am meiſten für Bauzwecke verwendeten Nadel⸗ 
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hölzer ſind: die Fichte oder Schwarztanne, die Tanne, Edeltanne oder Weißtanne, die 
Föhre oder Kiefer, die Lärche und als überſeeiſches Holz das Lellow-pine oder Pitch- 
pine, das aber meiſt nur beim Innenausbau zu Fenſtern, Türen, Fußböden und 
Decken, alſo mehr in der Bautiſchlerei als im eigentlichen Zimmerhandwerk Verwen— 
dung findet. Für beſonders wertvolle Arbeiten, die lange Dauer verbürgen ſollen, 
wird Eichenholz benutzt. 

Die Tiſchlerei verarbeitet heute faſt alle in- und ausländiſchen Hölzer, wenn 
auch die inländiſchen häufiger zur Verwendung kommen. Für die Bautiſchlerei be- 
ſonders Tanne, Fichte, Kiefer, Eiche und Buche; dann noch für beſſere Arbeiten des 
Innenausbaues Nußbaum, Erle, Linde, Pappel, Roßkaſtanie, Lärche, Ahorn, Zeder, 


Abb. 1. Holzſpielzeug der Firma Th. Heymann, Großolbersdorf i. Sa. (Abteilung Dresdener Spielzeug). 


Mahagoni, Paliſander, Amarant, Ebenholz. Alle dieſe Hölzer und noch einige mehr 
verwendet auch die Möbeltiſchlerei, aber als Maſſivholz meiſt nur Tannen, Fichten⸗ 
und Kiefernholz und auch dieſe nur für die einfachſten und billigſten Tiſchlerarbeiten. 
Zu beſſeren Möbeln werden dieſe letztgenannten Hölzer nur als Blindholz verwendet, 
das dann mit dünnen Holzplatten, den Furnieren, aus wertvollen Hölzern geſchnitten, 
umleimt wird. 

Die Holzbildhauerei und die Drechslerei ſind mit der Tiſchlerei eng verbunden 
und arbeiten deshalb auch in denſelben Hölzern wie dieſe. Doch bevorzugt der Holz— 
bildhauer für feinere Arbeiten das Linden-, Nußbaum- und Birnbaumholz, während 
er für Arbeiten, bei denen der größere Maßſtab der Einzelformen derbere, flächige 
Behandlung verlangt, dem Eichenholz den Vorzug gibt. Sehr feine und kleine Ar- 
beiten werden auch in Buchsbaum und Ebenholz geſchnitzt. 

Der Böttcher oder Küfer verarbeitet ſowohl Nadelhölzer als auch verſchiedene 
Laubhölzer, beſonders Eichen und Buchen. 

Der Stellmacher oder Wagner hauptſächlich Eichenholz und zu gebogenen Ar— 
beiten Rotbuchenholz oder auch das ausländiſche Nußbaumholz Hickory. Ferner Rüſter, 
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Abb. 2. Das Zerſägen der Baumſtämme in Stammblöcke. 


Abb. 3. Das Abfchälen eines Holzblockes in lange Holzbänder. 
(Nach Aufnahmen der Berliner Zuufirations-Gefellfchaft.) 


II. 
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Abb. 4. Zerſchneiden der Holzbänder in Streichholzſtäbchen. Abb. 5. Automatiſche Anferligung der 
(Nach Aufnahmen der Berliner Illuſtrations⸗Geſellſchaft.) 


Streichholzſchachteln aus Holzſpan. 
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Abb. 6. Eintauchen der Hölzchen in die Zündmaſſe. 


Abb. 7. Automatiſche Füllung von Zündholzſchachteln mit fertigen Zündhölzern. 
(Nach Aufnahmen der Berliner Illuſtrations⸗Geſellſchaft.) 
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Akazie, Birke und beim Luxuswagenbau noch Linden-, Pappel⸗, Elſen⸗ und Nußbaum⸗ 
holz. Von Nadelhölzern Tannen und Fichten zu Brettern und Bohlen. 

Die Holzſchneider (Xylographen) verfertigten ihre Stöcke früher hauptſächlich aus 
Birn⸗ oder Apfelbaum⸗, heute meiſt aus Buchsbaumholz. 

Beim Muſikinſtrumentenbau kommt ſchön gewachſenes Fichtenholz als Reſonanz— 
holz zur Verwendung. Außerdem zur Ausſtattung und Verkleidung Ahorn, Nußbaum 
und andere Laubhölzer. Durch eine beſondere Preßmethode gelingt es heute, weiche 
Holzarten, aus denen die mindeſtwertigen Muſikinſtrumente verfertigt werden, ſo zu 
verdichten, daß z. B. die Qualität von daraus gebauten Geigen um das zehnfache 
verbeſſert wird. 

Beim Schiff⸗ und Bootsbau werden hauptſächlich Fichten-, Tannen- und Kiefern⸗ 
holz und die Laubhölzer Eiche, Rotbuche und Eſche verarbeitet. Zur Ausſtattung von 
Luxuskabinen im Bootsbau oder zum Innenausbau der großen Dampfer kommen 
alle diejenigen Hölzer in Betracht, die auch in der Bau- und Möbeltiſchlerei Verwen⸗ 
dung finden. 

Die Bleiſtiftfabriken verarbeiten die virginiſche Zeder, die in ihrer Heimat im 
Ausſterben begriffen iſt, aber neuerdings in Deutſch-Oſtafrika eingebürgert wurde. 

Unter anderem wird ferner Holz benutzt zu Kiſten, Dachſchindeln, Telegraphen— 
ſtangen, Eiſenbahnſchwellen und Holzpflaſter, als Grubenholz, beim Brückenbau, zu 
Einfriedigungen, Leitern und Rüſtungen. Auch als Hilfsmaterial in der mechanijchen 
Induſtrie als Teile von Maſchinen und Werkzeugen, Waffen und Geräten aller Art. 
Zu erwähnen wäre auch das große Gebiet der Holzwaren, wie z. B. Spielzeuge, 
Koch⸗ und Küchengeräte. Ferner Streichhölzer und Holzwolle. Auch die Farbhölzer 
gehören hierher, die in geraſpeltem Zuſtand in den Handel kommen, fo das Brafilien- 
holz, das Blau- und das Sandelholz. Nachdem die Naturwiſſenſchaft auch das innere 
Zellengewebe des Holzes erforſcht und in ſeine Teile zerlegt hat, hat ſich, auf Grund 
dieſer wiſſenſchaftlichen Ergebniſſe, die chemiſche Induſtrie der Verwertung des Holzes 
zugewandt und gewinnt daraus verſchiedene Stoffe, die wieder für allerlei induſtrielle 
Zwecke gebraucht werden. 

Die Verarbeitung von Holz zu Papier iſt in dieſem Werke ſchon behandelt 
worden. 

Bei Einwirkung eines Gemiſches von Schwefelſäure und ſtarker Salpeterſäure 
auf Zelluloſe entſteht Schießbaumwolle (Nitrozelluloſe). Man benutzt dieſe in der 
Sprengtechnik und zur Herſtellung rauchloſen Pulvers. Eine dicke Löſung der Schieß— 
baumwolle in Ather wird Kollodium gewonnen und findet in der Photographie zum 
überziehen der Negative Anwendung. Dieſes Kollodium iſt ein vortrefflicher Klebſtoff; 
als Verbandſtoff leiſtet es der Chirurgie gute Dienſte. Auch laſſen ſich daraus Luit- 
ballons von bedeutender Steigkraft anfertigen. In neuerer Zeit findet es reiche An— 
wendung bei der Erzeugung künſtlicher (vegetabiliſcher) Seide nach dem Verfahren 
von Chardonnet. Aus löslichen Beſtandteilen von Hölzern werden auf chemiſchem 
Wege ferner gewonnen: Gerbſtoff, Gummi, Eſſigſäure und Methylalkohol. 

Durch trockene Deſtillation des Holzes werden ebenfalls ſehr wichtige Stoffe, ſo— 
wohl aus Nadel- wie aus Laubhölzern, hergeſtellt. Dieſe trockene Deftillation oder 
das Verkohlen des Holzes geſchieht entweder auf die älteſte Art in Meilern oder 
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Haufen, oder in gußeiſernen oder ſchmiedeeiſernen gemauerten oder Chamotte-Retorten. 
Die Deſtillationsprodukte ſind: Leuchtgas, Holzeſſig, Holzgeiſt (Methylalkohol), Teer 
und Kohle. Der Holzeſſig beſteht zum größten Teil aus Eſſigſäure. Sie wird in 
gelöſchtem Kalk aufgefangen und der ſo entſtehende eſſigſaure Kalk, der ſogen. Grau— 
kalk direkt verkauft. Dieſe Fabrikation blüht namentlich im waldreichen Bosnien und 
in Ungarn. Aus dem Graukalk wird die Eſſigſäure durch Behandeln mit Schwefel 
ſäure in Freiheit geſetzt und durch Deſtillation gereinigt. Nicht nur aller Induſtrie⸗ 
eſſig, ſondern auch ein großer Teil unſeres Speiſeeſſigs ſtammt daher. Der gleich 
zeitig entſtehende Holzgeiſt oder Methylalkohol ſpielt in reiner Form als Verdünnungs⸗ 
mittel unſerer Parfüms und in der Induſtrie der Teerfarben eine große Rolle, leider 
auch zur Verfälſchung und Verbilligung des für die Schnapserzeugung verwendeten 
Alkohols. Er iſt ein heftiges Gift, das Erblinden und Tod verurſacht. Die 110 Todes- 
fälle der Aſyliſten Berlins, Anfang 1912, gehören hieher; ſeine Verwendung als 
Genußmittel fällt unter das Strafgeſetz. 

Holzteer liefert bei der Deſtillation Paraffin. Seine Verwertung hierfür 
wurde ſchon zu Beginn des vorigen Jahrhunderts von Freiherrn von Reichenbach in 
Wien entdeckt, alſo viel früher als die Auswertung des Steinkohlenteers. Die Holz⸗ 
kohle endlich findet wegen ihrer Poroſität die mannigfaltigſte Verwendung. Zur Be— 
ſeitigung von Farbſtoffen, Riechſtoffen, zum Entfuſeln von Weingeiſt und ſchließlich 
wegen ihrer bakterienabſorbierenden Fähigkeiten als Konſervierungsmittel, z. B. von 
Fleiſch. 

Bei der alten Meilerverkohlung gehen die flüchtigen Deſtillationsſtoffe verloren. 
Trotzdem iſt dieſe Art der Verkohlung noch heute in holzreichen Gegenden im Be— 
triebe, weil ſie den großen Vorteil bietet, überall im Walde angelegt werden zu 
können. Dasſelbe gilt von der Verkohlung in Haufen, wobei der kreisrunde Meiler 
durch 10—12 Meter lange Haufen erſetzt wird. Auch hierbei gehen die flüchtigen 
Produkte der Deſtillation verloren. Man errichtet deshalb auch Meiler auf einer ge— 
mauerten Grube, die man mit durchlöchertem Eiſenblech abgedeckt hat und gewinnt 
ſo den Teer und einen Teil des Holzeſſigs. In gemauerten Meileröfen gelingt die 
Aufſammlung der flüchtigen Deſtillationsprodukte noch vollſtändiger. Doch haben dieſe 
Meiler eben den Nachteil, daß die Verkohlung nur an einem Orte geſchehen kann, wo— 
durch oft erhebliche Koſten entſtehen. Am vollſtändigſten werden die Deſtillations⸗ 
produkte bei der Verkohlung in Retorten erhalten. Die gebräuchlichſte Art beſteht aus 
einem Zylinder aus ſtarkem Eiſenblech 2½ m hoch und 1¼ m breit. "Dieter Zylinder 
wird mittels Krahns in einen paſſenden Ofen eingeſetzt. Zu einem Ofen gehören zwei 
Retorten, damit die eine ſtets abkühlen kann. 

Auch die Ninde mancher Hölzer wird gewerblich verwertet. Dieſe enthalten 
Gerbſtoff, Harz, Extraktivſtoff, ätheriſche Ole und Alkaloide. Eichen- und Fichten: 
rinde enthält am meiſten Gerbſtoff. Dieſer wird ſeit alten Zeiten zum Gerben der 
Häute verwendet. 

Auch die Holzabfälle, wie ſie bei der Bearbeitung des Holzes in der Sägemühle, 
auf dem Zimmerplatz und in den Werkſtätten entſtehen, z. B. Sägeſpäne, Hobelſpäne, 
Holzabſchnitte, finden ſowohl als Brennmaterial als auch für andere gewerbliche 
Zwecke Verwendung. 
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In den großen Sägewerken gibt es eine Menge Sägeſpäne, mit denen man 
lange nichts anzufangen wußte. Das nächſtliegende Verbrennen kann, mit gutem 
Erfolg, nur in eigens hierfür konſtruierten Ofen geſchehen. Man kam aber bald noch 
zu anderer Verwertung. Als Erſatz für Streuſand werden Sägeſpäne benutzt, auch 
als Pack- und Putzmaterial. Weil die Späne Feuchtigkeit anziehen, jo benutzt man 
ſie zum Streuen an beſtimmten Orten. So werden auch mit Schwefelſäure getränkte 
Sägeſpäne zum Reinigen der Luft in Stallungen geſtreut. Ihre Eigenſchaft als 
ſchlechter Wärmeleiter macht dieſe Späne geeignet als Füllmaterial von Hohlräumen 
beim Bau, in Eiskaſten und in Eishäuſern u. dergl. Beim Brennen von Tonpfeifen 
werden Sägeſpäne ſtatt der ſonſt üblichen Scheerwolle verwendet. Ferner in der 
chemiſchen und Eiſeninduſtrie, auch ſtellt man Farbſtoffe aus ihnen her. Die Gärtner 
verwenden Sägeſpäne zur Herſtellung von Holzerde. 

Holzabfälle, wie ſie auf dem Zimmerplatze oder in Tiſchlereien entſtehen, kommen 
zunächſt als Brennmaterial in Frage. Doch wird auch Holzwolle daraus bereitet, die 
als Packmaterial oder auch als Erſatz für Seegras beim Polſtern Verwendung findet. 

Eine beſondere Induſtrie iſt die Konſervierung des Holzes. Sie hat den Zweck, 
das Holz gegen Fäulnis zu ſchützen. Die Zellen und Gefäße, aus denen das Holz 
befteht, enthalten zucker⸗ und eiweißartige Stoffe, die leicht in Zerſetzung übergehen. 
Dieſe Stoffe des Holzes, die deſſen Fäulnis einleiten, entfernt man durch Auslaugen 
mit kaltem oder kochendem Waſſer oder mit Dampf. Die Auslaugung in kaltem 
Waſſer dauert ſehr lange und wird deshalb heute nur noch ſelten angewendet. 
Das Auslaugen mit kochendem Waſſer geſchieht in eiſernen Behältern, die meiſt mit 
Dampf erhitzt werden. Das Auslaugen durch Dämpfen entfernt die Holzſäfte am 
ſchnellſten und ſicherſten. Das Holz kommt zu dieſem Zwecke in einen luftdicht abſchlie⸗ 
ßenden Kaſten, in den durch ein Ventil aus einem Dampfkeſſel Dampf eingelaſſen wird. 

Ein weiteres Mittel, der Fäulnis des Holzes vorzubeugen, iſt das Imprägnieren. 
Hierzu verwendet man verſchiedene Metallſalze, wie Eiſenvitriol, Kupfervitriol, Zink 
chlorid, Queckſilberchlorid, Kreoſot oder auch Teeröl und Karbolſäure, die fäulniswidrig 
wirken. Dieſe Imprägnierungsflüſſigkeiten werden meiſt unter Druck in das Holz 
hineingepreßt, nachdem aus dieſem die Luft ausgeſaugt wurde. Bei Nadelhölzern or 
lingt dies bis auf den Kern, bei Eichenholz bis etwa 5 em Tiefe. Dieſes Verfahren 
erfordert beſondere Einrichtungen und kommt ſehr teuer, es wird deshalb nur bei 
Hölzern angewendet, die der Witterung ſtark ausgeſetzt ſind, wie Eiſenbahnſchwellen, 
Telegraphenſtangen, Holzpflaſter uſw. 

Die einfachſte Art der Konſervierung von Hölzern, die in feuchter Erde oder 
Waſſer dem Verfaulen am ſtärkſten ausgeſetzt ſind, iſt das oberflächliche Ankohlen, 
da Kohle zu unſeren widerſtandsfähigſten Stoffen gehört. Das geſchieht bei Wein⸗ 
bergspfählen, Telegraphenſtangen uſw. 

Auch Anſtriche bilden ein Mittel zur Konſervierung des Holzes. Man grundiert 
das gut getrocknete Holz erſt mit einem aus Harzöl erzeugten Firnis ohne Farbenzu⸗ 
ſatz und ſtreicht darauf mit Olfarbe. Als gute Anſtrichmittel für Hölzer, die der 
Witterung ausgeſetzt ſind, gelten auch Karbolineum und Antimonin. Dieſe Flüſſig⸗ 
keiten beſtehen in der Hauptſache aus Steinkohlenteer oder fie werden aus Teerpro- 
dukten hergeſtellt. 
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Das Fällen des Holzes geſchieht mit der Axt oder mit der Säge. Am beſten 
mit Axt und Säge zugleich, weil ſich ſo die Fallrichtung des Stammes leichter regeln 
läßt. Die Stämme werden nach der Richtung gefällt, nach der ſie fortgeſchafft werden 
müſſen. Ausnahmen hiervon finden Datt, wenn auf unebenem Gelände das Zerbrechen 
des Stammes zu befürchten wäre oder der vorhandene Unterwuchs durch den fallenden 
Stamm allzuſehr beſchädigt würde. Der Stamm wird zunächſt auf der, der gewünſchten 
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Abb. 8. Floßfahrt auf dem Rhein. (Nach einer Original-Aufnahme.) 


Fallrichtung entgegengeſetzten Seite angeſägt, dann auf der anderen, der Fallſeite, 
mit der Axt angehauen, hierauf treibt man auf der entgegengeſetzten Seite von Zeit 
zu Zeit Keile ein, ſo daß ſich der Stamm nach der andern Seite neigt und ſchließlich 
fällt. Über die beſte Zeit zum Fällen des Holzes ſind die Meinungen geteilt. Wäh⸗ 
rend einige Forſtleute jede Zeit des Jahres für gleich gut halten, betrachten andere 
die Monate November bis März für die geeignetſten, weil dann der Saft zurückge⸗ 
treten iſt, das Holz deshalb raſch trocknet und ſehr leicht wird. Auf jeden Fall 
kommt mehr darauf an, daß das Holz nach dem Fällen richtig behandelt wird. Im 
Sommer gefälltes Holz darf nicht längere Zeit unentrindet im Walde liegen bleiben, 
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weil dann die Verdunſtung ſeiner Säfte verhindert wird und das Holz erſtickt. Bei 
im Winter gefällten Stämmen iſt das weniger zu befürchten, doch iſt es immer beſſer, 
wenn man die Stämme gleich nach dem Fällen entrindet. 

Schwierig geſtaltet ſich oft der Transport des Holzes aus von guten Verkehrs⸗ 
ſtraßen oder Eiſenbahnen weit abgelegenen Wäldern nach dem Orte ſeiner Beſtimmung 
oder ſeiner Verarbeitung zu Balken, Bohlen und Brettern in der Schneidemühle. 

In waſſerreichen Gebirgsgegenden geſchah dieſer Transport ſchon ſeit alten Zeiten 
durch Flößen. Die Stämme werden entweder durch Schleifen mit Zugtieren aus dem 
Walde gebracht, wobei oft durch unterlegte halbrunde Hölzer, die ſogen. Spälter und 
Prügel, ein Leitweg hergeſtellt wird. Oder der Transport geſchieht durch Seilen, d. h. 
die Stämme werden, an ſtarken Seilen befeſtigt, den Bergabhang hinunter gelaſſen. 
Oder das Holz wird durch „Rieſen“, d. h. auf ſchiefen Ebenen, nach der Stelle 
gebracht, wo es entweder per Achſe weiterbefördert oder zum Floße eingebunden 
werden ſoll. 

Beim Rieſen wird durch Langholzſtämme ein Riesweg eingedämmt. Sehr ſtarke 
Bodenſenkungen werden mit ebenſolchen Stämmen aufgefüttert. Auf dieſer Rieſe 
(Rutſchbahn) läßt man dann die Stämme zu Tal fahren. Zuletzt wird die Rieſe ab⸗ 
gebrochen und auf demſelben Wege nach unten geſchickt. Bei beſonders günſtigem 
Gelände bedarf eine ſolche Rutſchbahn keinerlei Vorbereitung, ſo daß man die Stämme 
einfach den Berg hinunterrutſchen läßt. 

Iſt das Holz auf ſolchen Wegen an dem Orte angelangt, von wo das Floß 
abgehen ſoll, jo wird mit dem Einbinden, dem „Rüſten“ des Floßes, begonnen. Das 
Floß beſteht aus einer Anzahl dicht nebeneinander liegender Holzſtämme, die durch 
Weidenbänder, Quer- und Bindehölzer miteinander verbunden find. Die Flöße, 
die nun der Gebirgsbach zu Tal bringen ſoll, dürfen nicht ſehr groß ſein, auch 
ſind Stauweiher und Wehre notwendig, um das zum Flößen nötige Waſſer zu be⸗ 
ſchaffen. In dem großen Fluſſe angelangt, werden dann mehrere ſolcher Flöße zu 
einem größeren Floße vereinigt. Dieſe großen Flöße erhalten Ruder, Steuer und 
Sperrvorrichtung, ſowie auch Hütten für die zahlreiche Bedienungsmannſchaft, die 
unter dem Befehl des Floßherrn oder des Floßmeiſters ſteht. 

Der Holztransport mit Flößen iſt ſehr alt. Auf dem Rhein wurde er ſchon 
von den Römern betrieben. Im Verlaufe des Mittelalters hat ſich die Flößerei zu 
einem kunſtreichen und ſinnigen, zünftigen Handwerk ausgebildet. Die Angehörigen 
dieſer Zunft ſchloſſen ſich zu Verbänden den Schifferſchaften, zuſammen, die ihre 
Angelegenheiten durch eigene Verordnungen und Geſetze regelten und ſich von ihren 
Herrſchaften allerlei Rechte und Privilegien zu erkämpfen wußten. Einige dieſer 
Genoſſenſchaften haben ſich bis in unſere Zeit erhalten, z. B. die Murgſchifferſchaft 
mit ihrem Sitze in Gernsbach. 

Heute iſt dieſer Holztransport überall in beſtändigem Abnehmen begriffen, man 
findet ihn noch am häufigſten auf dem Rhein, der Weſer, der Elbe und der Weichſel. 
Für die Rheinflößerei liefern der Schwarzwald, der Odenwald, der Speſſart, das 
Fichtelgebirge und der Hunsrück das Holz. Dieſes wird in kleinen Flößen auf der 
Murg, Enz, Kinzig, dem Main, Neckar, der Moſel dem Rheine zugeführt. Haupt⸗ 
gegenſtand der Rheinflöße iſt ſchon ſeit alter Zeit das Holländerholz, ſtarke und ſchön 


Holztransport, Holzhausbau. >99 


gewachſene Tannen und Eichenſtämme, die für den Schiffbau beitimmt find. Dieſes 
Holz geht in kleinen Flößen bis Mannheim, Kaſtel, Andernach oder Koblenz und wird 
dort zu großen Flößen zuſammengebunden. Für die Weſerflüſſe liefert Thüringen, 
der Sollingerwald und der Harz das meiſte Holz. Vom Harz kommt es auf der 
Ocker und der Aller in die Weſer. Auch die Donau, der Pruth und Dujepr haben 
viel Holzflößerei und auch in Amerika wird Holz geflößt. 

Selten kommen die von ihren Aſten befreiten und entrindeten Baumſtämme, ſo 
wie ſie ſind zur Verwendung, meiſt werden ſie mit der Axt oder der Säge zu Balken— 
hölzern zugerichtet oder zu Bohlen und Brettern geſchnitten. Sollen die Stämme mit 
der Säge bearbeitet werden, was heute auch bei Balkenhölzern die Regel iſt, ſo kommen 
ſie nach der Säge- oder Schneidemühle. Sägemühlen, die mit Waſſer oder Windkraft 
angetrieben werden, gab es ſchon im frühen Mittelalter. Die mit Waſſer angetrie⸗ 
bene alte deutſche Gatterſäge hat ſich in entlegenen Gebirgsgegenden Deutſchlands und 
Oſterreichs bis heute erhalten und liefert immer noch eine gute Schnittware. Wind- 
ſägemühlen wurden beſonders in Holland gebaut. Im 16. Jahrhundert kamen die 
Bundgatter auf, die einen Stamm in einem Gange in eine beſtimmte Anzahl Bretter 
zerlegen. Eine durchgreifende Anderung brachten die mit Dampf betriebenen Säge⸗ 
werke, die im Anfang des 19. Jahrhunderts in England aufkamen und ſich von dort 
ſchnell verbreiteten. In Frankreich kam 1814 die erſte horizontale Gatterſäge zum 
Schneiden von Furnieren auf, wie ſolche in allen Kulturländern im Betriebe ſind. Mit 
ſolcher Säge geſchnittene ſog. Sägefurniere find 5—1 mm fort, dünnere Furniere 
von ½ —½ mm müſſen mit dem Meſſer geſchnitten werden, ſogen. „Meſſerfurniere“. 
Doch geſchieht das heute auch auf mechaniſchem Wege. 

Die Verwendung des Holzes als Bauſtoff weiſt auf die älteſten Zeiten zurück. 
Aus Holz hat ſich wohl der Menſch, nachdem er aufhörte Nomade zu ſein, ſeine 
erſte Hütte gebaut, etwa in der Art, wie heute noch in waldreichen Gegenden für 
primitive Zwecke aus übereinader gelegten Baumſtämmen Holzhütten errichtet werden. 

Man unterſcheidet im Holzhausbau drei verſchiedene Konſtruktionsſyſteme. 

Erſtens den Blockhausbau, bei dem die Wände aus übereinandergelegten Bal- 
kenhölzern gebildet werden. Vielleicht iſt dieſes Syſtem das altgermaniſche, wenigſtens 
beherrſcht es die alte Holzbaukunſt Skandinaviens. Aber auch das ſchweizeriſche, das 
oberbayriſche und das Tiroler Bauernhaus iſt in dieſer Art erbaut, und ſchöne 
Beiſpiele ſind dort zu ſehen. 

Das zweite Syſtem, der Ständerbau, iſt vielleicht noch älter als der Blockbau. 
Hierbei werden die Wände aus aufrechten Ständern und mit dieſen zuſammen⸗ 
gezimmerten wagerechten Rahmen hergeſtellt, die ſo entſtandenen Gefache ſind mit 
dazwiſchen geſpannten Spundwänden aus Brettern und Bohlen geſchloſſen. Von 
dieſer Bauart iſt das Schwarzwälder Bauernhaus, ebenſo das japaniſche und chine- 
ſiſche Haus, auch war dies wohl die Holzbauweiſe der alten Agypter, Aſſyrer und 
Perſer. 

Das dritte Syſtem, der Fachwerkbau, iſt ebenfalls ſehr alt, ſtellt aber ſchon eine 
höhere Stufe des Hausbaues dar. Dabei werden die Wandgefache mit Lehm oder 
Mauerwerk geſchloſſen. Beim Fachwerkbau hat ſich, im Verlaufe des Mittelalters, 
die Berechnung und Ausnützung der natürlichen Kräfte und Eigenſchaften des Holzes 


560 Die Verwertung des Holzes. 


zu einem vollendeten Syſtem ausgebildet, das heute noch Geltung beſitzt, wenn auch 
ſeine Anwendung bedeutend eingeſchränkt iſt. 

Die Tiſchlerei iſt aus der Zimmerei hervorgegangen. In urſprünglichen 
Kulturepochen beſtand dieſe Scheidung im Holzgewerbe nicht. So kannte das frühe 
Mittelalter kein beſonderes Tiſchlerhandwerk, erſt in der gotiſchen Zeit ſchieden ſich 
dieſe Gewerke. Die Kenntnis des Rohſtoffes und die Fähigkeit ſeiner Bearbeitung, 
in Verbindung mit dem dazu nötigen Handwerkszeuge, mußte eben erſt einen beſtimm⸗ 
ten Grad der Vollkommenheit überſchreiten, ehe eine ſolche Scheidung notwendig wurde. 
Auch mußte der 

Wohlſtand des 
Volkes ſoweit ge⸗ 
hoben ſein, daß 

das Bedürfuis 
nach bequemerer 
und reicherer 

Lebensgeſtaltung 
es ermöglichte, ei⸗ 
nem beſonderen 
Stande von Tiſch⸗ 
lern durch Her⸗ 
ſtellung des Mo⸗ 
biliars Unterhalt 
zu gewähren. Nach 

Scheidung der 
Tiſchlerei von der 

Zimmerei ent⸗ 
wickelten ſich im 
Verlaufe der go⸗ 
tiſchen Periode die 

tiſchlermäßigen 
Holzkonſtruktionen 
ü : und in Verbindung 
Abb. 9. Holzhaus. „ von der Wolgaſter mit ihnen auch die 
Holzſchnitzerei zu 
hoher Vollkommenheit. Jetzt wurde das ſchon den alten Völkern bekannte Konſtruk⸗ 
tionsprinzip von Rahmen und Füllung in die Tiſchlerei eingeführt, wodurch erſt eine 
ſtandfeſte, vom Schwinden und Werfen des Holzes unberührte größere Holzfläche 
möglich wurde. 

In dieſer Zeit wurde nur in maſſiven Hölzern konſtruiert und die Verbindungen 
durch Holznägel geſichert. Erſt in der darauffolgenden Renaiſſancezeit kam von Ita⸗ 
lien her die den Alten ebenfalls ſchon bekannte Furnierung und mit ihr die Holzein⸗ 
lage, Intarſia, wieder auf. Dieſes Furnieren und Verdoppeln wurde im weiteren Ver⸗ 
laufe der Entwicklung von wachſender Bedeutung in der Tiſchlerei. Gleichermaßen 
entwickelte ſich auch die Intarſia, ohne aber die Entwicklung der Holzſchnitzerei zu 
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beeinträchtigen. Beide Arten der Holzverzierung erlangten wohl in den franzöſiſchen 
Stilen, die mit den Königen Louis XV. und Louis XVI. benannt ſind, ihre höchſte 
Verfeinerung. Heute iſt das Furnieren in der Tiſchlerei bei allen aus wertvollen 
Hölzern hergeſtellten Möbeln allgemein. In neueſter Zeit ſtellt man auch aus fünf 
Dickten kreuz und quer verleimte, fogen. abgeſperrte, größere Brettflächen her, die 
als Erſatz für Rahm⸗ und Füllungsarbeit angeſehen werden. 

Die Erfindung und Nutzbarmachung der Maſchine hat auch im Holzgewerbe 
zu einer Umgeſtaltung des Arbeitsvorganges geführt. Beſonders in der Tiſchlerei iſt 
der alte Handwerksbetrieb vom Fabrikbetrieb eingeſchränkt und gründlich umgeſtaltet 
worden. Den Holzverbrauch hat dieſe Umwälzung ſehr geſteigert, die Qualität der 
erzeugten Güter 
hat aber dar⸗ 
unter gelitten. 
Während das 
alte Handwerk 
für ganz be⸗ 
ſtimmte Auf- 
gaben und auf 
direkte Beſtel⸗ 
lung arbeitete, 
kam jetzt die 
Maſſenfabri⸗ 
kation auf, die 
auf Lager und 
für einen zu⸗ 
nächſt noch un⸗ 
bekannten Ab⸗ 
nehmer, das 


ſog. Publikum S — 
arbeitete Die Abb, 10. Sägemühle in Holzhalle. Konſtruttion der Geſellſchaft für Ausführung frei⸗ 
e deng tragender Dachkonſtruktionen in Holz, „Syſtem Stephan“ G. m. b. H., Düſſeldorf.) 


Sorge für den 
Abſatz dieſer Ware wurde zum Hauptfaktor und brachte die ganze Produktion unter 
kaufmänniſche Leitung. Die Berechnung des Eindrucks dieſer Ware auf das kaufende 
Publikum wurde zu einem ernſten Studium und ihre raſche Verkäuflichkeit zum höchſten 
und alleinigen Wertmeſſer. Es kam dadurch in dieſe Erzeugniſſe ein reflamehaft- 
aufdringlicher Zug, der den Arbeiten des alten Handwerks ganz fehlt. Weil bei dem 
allgemeinen Konkurrenzkampfe die Billigkeit der Ware die beſte Waffe wurde, fo 
kam mit der künſtleriſchen auch die handwerklich-techniſche Qualität der Erzeugniſſe 
auf eine tiefe Stufe. Die ſelbſtändige geiſtige Weiterentwicklung im Sinne der alten 
Stilperioden hörte jetzt ganz auf, die Formenſprache vergangener Zeiten mußte die 
mangelnde Schöpferkraft der eigenen Zeit erſetzen. 

Ganz überwunden iſt dieſer Rückgang noch nicht, doch haben ſeit etwa 15 Jahren 
Reformbeſtrebungen eingeſetzt, die von Jahr zu Jahr an Wirkſamkeit zunehmen. 


Das Streben der Reformer mußte zunächſt darauf gerichtet ſein, die Tiſchlerarbeiten 
36 
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auf ihre natürliche Zweckform zurückzuführen und von dem äußerlich angeklebten 
Ballaſt einer unangebrachten Ornamentik zu befreien. Dadurch wurden allerdings 
die verzierenden Gewerbe der Holzſchnitzer, der Drechſler und Intarſiatoren geſchädigt. 
Am meiſten die Drechſler, deren uralte Holztechnik von den Reformern bis jetzt kaum 
beachtet wurde. Am wenigſten litten die Intarſiatoren, weil die Holzvorlage zur 
Belebung der ſonſt glatten Holzflächen begünſtigt wurde. Es iſt aber zu erwarten, 
daß ſich die Reformbeſtrebungen mehr als bisher den verzierenden Gewerben zuwenden, 
ſo daß auch dieſe alten Holztechniken neu aufleben. 

Während der Zimmermeiſter ſein Holz meiſt auf dem Stamme kauft und häufig 
durch die eigene Sägemühle zurichten läßt, können dies in der Tiſchlerei nur große 
Fabriken tun. Die meiſten Tiſchlermeiſter kaufen ihr Holz in ſchon lufttrockener Schnitt⸗ 
ware, in den für ihre Arbeiten paſſenden Abmeſſungen und Arten. Dasſelbe gilt 
wohl’ für die meiſten anderen holzverarbeitenden Künſte und Gewerbe. 

Die Holzhandlungen bereiten das Holz für alle dieſe Zwecke ſchon ſo weit vor, 
denn ſie haben die dazu notwendigen Räume und Einrichtungen, deren Anlage ſich 
beim mittleren oder kleinen Betriebe nicht lohnen würde. Trotzdem muß das Holz 
auch in der Werkſtätte ſowohl vor als auch während der Arbeit noch immer getrocknet 
und gut gepflegt werden, da von einem gleichmäßig gut ausgetrockneten Holze die 
Dauerhaftigkeit der Arbeiten abhängt. 

Eine beſondere Art der Holzbehandlung iſt das Biegen des Holzes, das in der 


Abb. 11. Holzſchneidemaſchinen. (Deutſche Werkſtätten für Handwerkskunſt, G. m. b. H., Dresden.) 
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Tiſchlerei, beſonders aber bei der Stellmacherei und der Böttcherei und beim Schiff⸗ 
und Bootsbau Anwendung findet. Das Holz hat in trockenem Zuſtande nur eine 
beſchränkte Biegſamkeit, doch wußte man ſchon vor mehr als hundert Jahren, daß 
gerades Holz ſich biegt, wenn man es auf der einen Seite erwärmt, alſo ihm Feuch⸗ 
tigkeit entzieht, während man es auf der anderen Seite benetzt, alſo ihm Feuchtigkeit 
zuführt. Auf dieſe einfache Weiſe gebogenes Holz kommt auch heute noch zur Ver— 
wendung, doch iſt man inzwiſchen zu wirkſameren Verfahren übergegangen. So er— 
weicht man das Holz durch Kochen in Waſſer oder durch Behandlung mit heißem 
Waſſerdampf, worauf es ſich in Formen preſſen läßt. Auf dieſe Weiſe gebogene 
Hölzer behalten nach dem Trocknen die erlangte Form. So ſind die gebogenen Möbel 
hergeſtellt, die beſonders als Sitzmöbel weite Verbreitung gefunden haben. Eine in 
beliebiger Rundung geſchweifte Holzfläche läßt ſich auch dadurch herſtellen, daß man 
Furniere über einer Zulage aufeinander leimt. Auch eine derartig hergeſtellte ge- 
bogene Holzfläche behält nach dem Trocknen ihre Form und kann mit Hobel und 
Säge genau ſo bearbeitet werden wie volles Holz. 

Das Ausſehen der meiſten Tiſchlerarbeiten wird nach Fertigſtellung verfeinert, 
indem man ſie beizt, wachſt, räuchert, poliert, firnißt oder anſtreicht. Das Einfachſte 
iſt wohl das Firniſſen oder das Behandeln mit weißer Politur, wobei das Holz 
ſeine natürliche Farbe behält. Anders beim Beizen, bei dem ſich der Farbton des 
Holzes ſehr weſentlich verändern kann. Man beizt mit natürlichen Holzbeizen (Waſſer⸗ 


ES en En ES in 
e 


— 
— 


Abb. 12. Polieren von Möbeln. (Deutſche Werkſtätten ſür Handwerkskunſt, G. m. b. H., Dresden.) 
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beizen) oder auch mit chemiſchen Holzbeizen (Asphalt⸗ oder Jod⸗Kalibeizen). Im 
allgemeinen hält man ſich ja auch hierbei an die natürlichen Holzfarben, wie ſie ſich 
etwa bei hohem Alter des Holzes von ſelbſt einſtellen würden. Doch wird häufig 
auch in anderen Farbtönen gebeizt, z. B. in Grün, Grau und Schwarz. Sehr beliebt 
iſt das Räuchern mit Salmiakdämpfen. Zu dieſem Zwecke bringt man den fertigen 
Gegenſtand in einen luftdicht abſchließenden Behälter, in dem er ſolchen Dämpfen 
ausgeſetzt wird. Dieſes Verfahren iſt einfacher und billiger als das Beizen und man 
erzielt damit einen ſehr gleichmäßigen Ton. Gebeizte und geräucherte Möbel werden 
zum Schluſſe mit weißer Politur, mit Wachs oder Brunolin behandelt. Die meiſte 
Zeit und Sorgfalt erfordert das Polieren. Es kam im 17. Jahrhundert auf und 
geht darauf aus, durch vollſtändiges Schließen der Poren des Holzes eine glänzende, 
ſpiegelglatte Fläche zu erzielen, wobei auch die natürliche Maſerung des Holzes be⸗ 
rückſichtigt wird und ſtark hervortritt. 

Unſere deutſchen Wälder gehen trotz der großen Ausnutzung nicht zurück. Das 
haben wir unſerer guten Forſtgeſetzgebung zu danken, die für vernünftigen Betrieb 
Sorge trägt, während in vielen andern Kulturländern fortgeſetzter Raubbau den 
Waldbeſtand vernichtet hat. 

Im Jahre 1900 waren im Deutſchen Reiche an Forſten vorhanden: 4544 800 
Hektar Laubholz und 9451 100 Hektar Nadelholz. 

Es wurden in einem Wirtſchaftsjahre gewonnen: 


20,017,896 Feſtmeter Nutzholz und 
17,850,646 Feſtmeter Brennholz. 


Die Ein⸗ und Ausfuhr von Bau: und Nutzholz, roh oder nur in der 
Querrichtung mit Axt oder Säge bearbeitet, betrug im Jahre 1905: 


1. Hartes Holz. 


Einfuhr aus Frankreich. . . 11918 Tonnen (1 Tonne = 1000 kg) 
für 2,0 Millionen Mark. 
e „ Oſterreich-Ungarn. 63305 „ „ BA o 
e a Amen) e "BEI ` n SEI 1 75 
ai „ Vereinigt. Staaten 19746 „ % 38 8 g 


Die Ausfuhr betrug: 
Nach den Niederlanden 1052 Tonnen für 1 Mill. Mk. 


2. Weiches Holz. 


Einfuhr aus Oſterreich⸗ Ungarn . . 1286638 Tonnen für 35,4 Mill. Mk. 
e e 5 
7 „ Vereinigte Staaten IE oe ae 0 

Ausfuhr nach Belgien . . 18148 Tonnen für 0,9 Mill. Mk. 
a „ Großbritannien 25104 „ 1 1 
d „ den Niederlanden 18848 „ „ 


N „ Oſterreich⸗ Ungarn .- 22275 „ „ lb Zi 2 
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Ein- und Ausfuhr von Bau- und Nutzholz, nach der Längsachſe be— 
ſchlagen, im Jahre 1905. 
1. Hartes Holz. 


Einfuhr von Oſterreich⸗-Ungarn . . 45687 Tonnen für 3,7 Mill. Mk. 
6 „ Rußland.. . 23231 P 


Ausfuhr 4945 Tonnen für 0,5 Mill. Mk. 


" mr 


2. Weiches Holz. 


Einfuhr von Oſterreich-Ungarn . . 125856 Tonnen für 6,2 Mill. Mk. 
1 „% Rüßland 242987 „ EE 
S „ Finnland 22753 „ e e 5 
S „ Schweden . 57722 S 2 a 


Ausfuhr: 5627 Tonnen für 0,4 Mill. Mk. 


Ein und Ausfuhr von Bau- und Nutzholz geſägt, Kanthölzer, Säge— 
und Schnittware im Jahre 1905: 


1. Hartes Holz. 


Einfuhr von Oſterreich-Ungarn. . . 45 752 Tonnen für 5,9 Mill. Mk. 
0 „ Vereinigten Staaten . . 42002 „ a CS NEE) 
Ausfuhr im ganzen 33 794 Tonnen für 4,7 Mill. Mk. 
Nach Belgien. . . 11603 Tonnen für 1,6 Mill. Mk. 
„ Miederlande 8690 „ „ e x 


2. Weiches Holz. 
Einfuhr im ganzen 1738688 Tonnen für 114,9 Mill. Mk. 


Aus Niederlande.. 15696 Tonnen für 114,9 Mill. Mk. 
„> Moregen A GET WE 
„ Ofterreich-Ungarn . . 454536 „ E E 
„ Nine er E * SEI nn 
„ Rußland. 277388 „ lee ae: 
„ Finnland.. 159533 „ 8 age 
„ Schweden 495837 „ 3% 2; 
„ Vereinigte Staaten 227999 „ „ 21,7 „ „ 

Ausfuhr im ganzen 90912 Tonnen für 6,4 Mill. Mk. 

Nach Dänemark.. . . 17446 Tonnen für 1,2 Mill. Mk. 

„ Großbritannien . . 40972 „ e e S 


Ein- und Ausfuhr von Faßdauben, eichene ungefärbte. 
Einfuhr 1905 im ganzen 41995 Tonnen für 6,3 Mill. Mk. 


Aus Oſterreich-Ungarn . .. 23550 Tonnen für 3,5 Mill. Mk. 
„, e ae N le 
„ den Vereinigten Staaten . 10300. „ 8 


Ausfuhr 1905 im ganzen 3080 Tonnen für 0,5 Mill. Mk. 
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„Ein- und Ausfuhr von Buchsbaum, Zeder, Ebenholz, Mahagoni, roh, 
im Jahre 1905: 
Einfuhr im ganzen 39 603 Tonnen für 9,1 Mill. Mk.: 


Aus Coſtarigaa 2660 Tonnen für 0,6 Mill. Mk. 
F dE BEE NL 
„ Vereinigte Staaten. 5875 „ r 


Ausfuhr im ganzen 1232 Tonnen für 0,3 Mill. Mk. 


Ein- und Ausfuhr von Quebrachoholz, unzerkleinert, im Jahre 1905: 
Einfuhr im ganzen 121904 Tonnen für 11,5 Mill. Mk. 

Aus Argentinien . . . . 121852 Tonnen für 11,5 Mill. Mk. 
Ausfuhr im ganzen 1428 Tonnen für 0,1 Mill. Mk. 


Ein⸗ und Ausfuhr von Schleifholz und Holz zur Zellſtoffbereitung: 
Einfuhr 1905 im ganzen 389619 Tonnen für 9,7 Mill. Mk.: 


Aus Öfterreich-Ungarn . . . 163076 Tonnen für 4,1 Mill. Mk. 
„ Milf 2 % ana ME 
Finnen, e BI OI 1 e 


Ausfuhr im ganzen 35606 Tonnen für 1,1 Mill. Mk. 


Ein- und Ausfuhr von grober Böttcherware, gebeizt, gefärbt, lackiert, 
poliert. 

Einfuhr 1905 im ganzen 207 Tonnen für 0,1 Mill. Mk. 

Ausfuhr 1905 im ganzen 10577 Tonnen für 4,9 Mill. Mk. 

Freihafen Hamburg 5477 Tonnen für 2,5 Mill. Mk. 


Furniere, rohe; Parkettbodenteile, unverleimte, ungebeizte: 
Einfuhr 1905 im ganzen 1080 Tonnen für 2,3 Mill. Mk. 

Aus Frankreichche . . . 748 Tonnen für 1,9 Mill. Mk. 
Ausfuhr 1905 im ganzen 1850 Tonnen für 4,1 Mill. Mk. 

Nach Oſterreich⸗Ungarn 682 Tonnen für 1,5 Mill. Mk. 


Feine Holzwaren, Holzbrange. 
Einfuhr 1905 im ganzen 1573 Tonnen für 2,9 Mill. Mk. 


Aus Oſterreich⸗ Ungarn. . 525 Tonnen für 22,6 Mill. Mk. 
Ausfuhr 1905 im ganzen 12887 Tonnen für 22,6 Mill. Mk. 
Nach Großbritannien.. 7148 Tonnen für 12,6 Mill. Mk. 
„% Miederlan de D e E 
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Die Papierfabrikation. 


1. Geſchichte. 


Papier iſt derjenige Stoff, der die Geiſtesarbeit früherer Geſchlechter den Nach⸗ 
kommen vermittelt. Dadurch wird es zum Träger der Bildung und des Fortſchritts, 
und deshalb verdient ſeine Geſchichte wie ſeine Bereitungsweiſe die Beachtung aller 
Gebildeten. Hervorragend iſt ferner feine volkswirtſchaftliche Bedeutung, da mit ſeiner 
Herſtellung und Verarbeitung zu Papierwaren (Bücher und Zeitungen ungerechnet) 
z. B. in Deutſchland i. J. 1910 rund 386 000 Arbeiter beſchäftigt waren, die Waren 
im Verkaufswert von rund 1620 Millionen Mark erzeugten. Dabei werden zu Papier 
faſt nur Rohſtoffe verarbeitet, die zu anderen Zwecken wenig geeignet ſind: Lumpen, 


Altpapier, Stroh, ſchwaches Holz. 
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Abb. 1. Papyruslandſchaft am oberen Nil. (Nach einer Zeichnung von R. Deffinger.) 
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Die Menſchen hatten ſeit jeher das Bedürfnis, das von ihnen Geſehene bildlich 
wiederzugeben. Die Tierbilder in den vorgeſchichtlichen Höhlen-Anſiedelungen der 
Dordogne beweiſen dies ebenſo wie die kindlichen Malereien der Eskimos. In Baby⸗ 
lonien und Agypten entwickelte ſich aus Bildern eine Schrift, aber während die Baby⸗ 
lonier ihre keilförmigen Schriftzüge in Tonſcherben brannten, erfanden die Agypter 
um etwa 1800 v. Chr. die Kunſt, aus breitgeſchlagenen Halmen der Papyrus⸗Staude 
(Cyperus papyrus, Abb. 1) eine Schreibfläche zu bilden. Sie verfuhren dabei wie folgt: 
Die von der Haut befreiten Halme wurden gewäſſert, flach geklopft und dicht neben ein⸗ 
ander gelegt, hierauf mit klebrigem Waſſer befeuchtet. Dann legte man eine ähnliche 
Lage ſich berührender flacher Halme quer darauf und preßte beide Lagen feſt zuſammen. 
Mehrere ſolcher Bogen wurden zu Rollen zuſammengeleimt. Papyrusrollen über- 
mittelten uns die Werke griechiſcher und römiſcher Dichter und Denker, ſowie Urkun⸗ 
den der ägyptiſchen Geſchichte 
(Abb. 2). Die Papyrusfabriken 
in Alexandrien verſorgten Rom 
und Hellas mit dieſem koſt⸗ 
ſpieligen Schreibſtoff. Die Pa⸗ 
pyrusſtaude wächſt auch heute 
noch in unerſchöpflichen Mengen 
im oberen Nil nördlich von 
Chartum, und neueſtens ſind 
engliſche und deutſche Kapita⸗ 
liſten bemüht, daraus durch 
SE NE chemiſche Aufſchließung Papier⸗ 

Abb. 2. Altännptifche Papyrus⸗Urkunde. ſtoff zu gewinnen. So reicht 
die alte Zeit der neuen die Hand. 

Während der Islam mit allen Außerungen der ägyptiſch⸗griechiſchen Kultur 
auch die Schreibftoff-Herftellung aus Papyrus in Nordafrika wegfegte, brachte er Dort- 
hin die inzwiſchen in China üblich gewordene Herſtellungsweiſe des Papiers. Dort 
war etwa zur Zeit der Geburt Chriſti die Kunſt erfunden worden, aus dem Baſt 
verſchiedener Bäume oder aus Reisſtroh einen mit viel Waſſer aufgeſchlemmten Faſer⸗ 
brei zu gewinnen und daraus durch Eintauchen engmaſchiger Bambusſiebe Papier zu 
„ſchöpfen“. Der größte Teil des Verdünnungswaſſers tropfte durch die Maſchen des 
kräftig geſchüttelten Siebes ab, und der darauf verbliebene gleichmäßig dicke Faſerfilz 
vertrug es, nach Wegnahme des Siebrahmens auf eine Unterlage aus poröſem Stein 
übertragen (abgegautſcht) zu werden. Hier trocknete das Blatt ſo lange, bis es feſt 
genug war, um auf Stricke gehängt und an Luft und Sonne fertig getrocknet zu 
werden. Das Tränken mit klebrigen Pflanzenſäften gab dem Papier dichtere Fläche 
und machte es ſoweit waſſerdicht, daß Pinſelſchrift darauf nicht auslief. Durch 
Preſſung wurde es geglättet. Dieſer Art der Papierherſtellung, die noch heute in 
China, Japan und Korea als Hausinduſtrie, z. T. auch in Fabriken (ſ. Abb. 3—6) 
betrieben wird, verdanken wir die unvergleichlich geſchmeidigen und zähen japaniſchen 
Seiden- und Feindruck-Papiere, zu denen außer dem Baſt des Papiermaulbeerbaums 
(Broussonetia papyrifera, japanisch » Kodzu«) der folgender Pflanzen verarbeitet wird: 


Geſchichte. Greg 


Morus papyrifera; Morus alba (weißer Maulbeerbaum, jap. »Kawa«); Edge- 
worthia papyrifera (jap. »Mitsumata«); Wickstroemia canescens (jap. »Gambi«); 
verſchiedene Neſſelarten (Boehmeria). 


Abb. 4. Das Schöpfen des Papiers in einer japaniſchen Handpapierfabrik. In der Mitte ſieht man 
Pauſchte fertiger Bogen. (Nach einer Photographie.) 


Auf folgendem Wege iſt die in Oſtaſien erfundene Papiererzeugung nach dem 
Weſten gelangt: Mohammeds kriegeriſche Nachfolger verbreiteten den Islam mit Feuer 
und Schwert bis an die Grenzen des chineſiſchen Reiches und eroberten auch Samar— 
kand, von wo ſie viele chineſiſche Gefangene nach Bagdad mitnahmen. Unter dieſen 
befanden ſich nach dem Zeugnis arabiſcher Geſchichtsſchreiber auch chineſiſche Papier- 


572 Die Papierfabrikation. 


macher, die in Bagdad ihr Gewerbe fortſetzten. Nun fehlte es in Arabien an den 
Pflanzen, die in China zur Papierbereitung dienten. Da griffen die chineſiſchen Papier⸗ 
macher auf einen Rohſtoff zurück, der in China nach neueſten Forſchungen Aurel 
Steins und Julius Wiesners gleich zu Beginn der dortigen Papiermacherei benutzt 
worden und wahrſcheinlich nie ganz außer Gebrauch gekommen war: nämlich auf 
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Abb. 5. Beſchneiden der getrockneten Papierbogen in einer japaniſchen Handpapfierfabrik. 
(Nach einer Photographie.) 


Abb. 6. Sortieren und Verpacken des Papiers in einer japaniſchen Handpapierfabrit. 
(Nach einer Photographie.) 


leinene und baumwollene Lumpen, d. h. abgenützte Kleidungsſtücke. Dieſe wurden in 
kleine Stücke geſchnitten, die man feucht an warmen Orten lagerte, wobei die Faſern 
durch eine Art Gärung geſchmeidiger wurden. Dann ſtampfte man die ſo „gefaulten“ 
Lumpen mit Waſſer zu Faſerbrei, aus dem man nach entſprechender Verdünnung 
Papierblätter ſchöpfte. 

Lumpenpapier gelangte durch Vermittlung der Araber um das 10. Jahrhundert 
n. Chr. nach Sizilien und Südſpanien, von wo aus die Kunſt der Bapiermacherei ſich über 
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Italien und Frankreich allmählich nach dem übrigen Europa verbreitete (Abb. 7). 
Sie entwickelte ſich hier in ſpäteren Jahrhunderten, der ſteigenden Nachfrage ent⸗ 
ſprechend, zu einer Fabrikinduſtrie, in der die am meiſten Kraft erfordernde Arbeit 


des Zerfaſerns bald durch Maſchinen (Stampfer 
und andere Mahlgeſchirre) verrichtet wurde. 
Pferde, Wind und Waſſer dienten zum An— 
trieb, um Menſchenkraft zu erſetzen. So wurde 
Papier jahrhundertelang gemacht, bis das 
19. Jahrhundert mit ſeinen Fortſchritten in 
der chemiſchen Erkenntnis und im Maſchinen— 
bau grundlegende Neuerungen brachte (Abb. 8 
und 9). 


2. Papier aus Lumpenſtoff. 

Das Lockern der Gewebe mittels Faulens 
wurde durch das raſchere Kochen mit Alkalien 
erſetzt. An Stelle des Schöpfens der Papier— 
bogen von Hand trat die vom Franzoſen Louis 
Robert gegen Ende des 18. Jahrhunderts er— 
fundene, vom Engländer Donkin vervollkomm— 
nete Papiermaſchine. Schon viel früher hatte 
man gelernt, das zum Beſchreiben benützte Papier 


Abb. 8. Lager für unſortierte Hadern. 
(Papierfabrik Scheuffelen, Oberlenningen-Teck.) 
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Das Schopfen des Papiers in einer 
altdeutſchen Papiermacher-Werkſtatt. 


durch Tauchen in tieri⸗ 
ſche Leimlöſung tinten- 
feſt zu machen. Die 
Erfindung der Schnell⸗ 
preſſe durch König (1811) 
und die Hand in Hand 
damit ſich ſteigernde 
Volksbildung erhöhten 
den Papierbedarf ſo ſehr, 
daß die Papierfabriken 
trotz weiterer Vervoll⸗ 
kommnungen des Be- 
triebes, wie Trocknung 
des Papiers in endloſer 
Bahn unter unmittel⸗ 
barem Anſchluß an die 
Papiermaſchine und Ver⸗ 


ſtärkung der Antriebskraft durch Aufſtellen von Dampfmaſchinen, die nötige Papier— 
menge nicht erzeugen konnten. Schuld daran war der Mangel an Rohſtoffen. Der 
Papierbedarf wuchs nämlich viel ſchneller als die Bevölkerungszahl, und die 
leinene Unterkleidung wurde mehr und mehr durch baumwollene verdrängt. Infolge— 
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deſſen entſtand Mangel an Leinenlumpen, die zu den befjeren Papieren unentbehrlich 
waren. Altpapier aber läßt ſich hauptſächlich nur zu geringen Packpapieren und 
Pappen verwenden. 
Dieſer Rohſtoffmangel war von einzelnen vorgeſehen worden, und beſonders 
der Regensburger Geiſtliche Dr. Jakob Chriſtian Schäffer hatte von 1765 bis 1772 
umfangreiche Verſuche gemacht, um die Brauchbarkeit von Teilen verſchiedener Roh⸗ 
pflanzen als Erſatz der Lumpen zu erproben. In einem zweibändigen Werke berichtete 
er über dieſe Verſuche und beſchrieb nicht nur, wie man aus Rinde, Blättern und 
Nadeln verſchiedener Holzarten, aus dem Stroh der Getreidearten, aus Gras, Moos, 
Torf, Sägeſpänen uſw. Papier herſtellen kann, ſondern fügte ſeinen Beſchreibungen 
auch ſelbſthergeſtellte Muſter ſolcher Papiere bei. Dieſe Arbeiten Schäffers fanden bei 
den Gelehrten ſeiner Zeit 
große Anerkennung, wur⸗ 
den aber ebenſowenig wie 
die gleichartigen Vor⸗ 
ſchläge des einige Jahr⸗ 
zehnte ſpäter in gleicher 
Richtung wirkenden Eng⸗ 
länders Mathias Koops 
von den Papiermachern 
beachlet, weil der 
Lumpenmangel noch nicht 
empfindlich genug war. 
Als jedoch die Schnell⸗ 
preſſen und Papier⸗ 
maſchinen um die Mitte 
a des 19. Jahrhunderts 
Abb. 9. Lumpenſortierſaal. (Papierfabrik Scheuffelen, Oberlenningen⸗Teck.) immer dringender Futter 
brauchten, und ſich des⸗ 
halb immer mehr Papiermacher, Chemiker und Mechaniker auf die Suche nach Roh⸗ 
ſtoffen machten, kamen bald brauchbare Vorſchläge, die zur Grundlage blühender neuer 
Induſtrien wurden. 


3. Holzſchleiferei. 


Ohne Schäffers Arbeiten zu kennen, der u. a. auch aus Weſpenneſtern Papier 
hergeſtellt hatte, erfand der Weber und Mechaniker J. G. Keller zu Krippen in Sachſen, 
angeregt durch die Art, wie die Weſpen ihr Neſt herſtellen, die Holzſchleiferei, d. h. 
die Kunſt, aus dem Stamm weicher Hölzer durch naſſes Schleifen an einem Schleif- 
ſtein Papierſtoff zu gewinnen. Der Maſchinenbauer Völter in Heidenheim erwarb 
Kellers Patent und bildete das Verfahren ſo aus, daß danach mit Erfolg gearbeitet 
werden konnte. Als Rohſtoff dient für weiße Papiere in Mitteleuropa und Skandi⸗ 
navien dünnes, als Bauholz nicht verwertbares Holz, in erſter Linie das Durch⸗ 
forſtungsholz der Fichte (Pinus picea). Weniger weiße und geſchmeidige Faſern er- 
zielt man durch Schleifen von Tannenholz (Pinus abies), aber dieſe Stoffe können 
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immer noch zu Zeitungs⸗ N = 
papier verarbeitet wer⸗ PPP · 


den, zur Not kann auch \ 7 
friſch geſchlagenes d 
Kiefernholz (Pinus sil- 
vestris) dazu verſchliffen 
werden, jedoch eignet es 
ſich mehr für Packpapier. 
Eſpen⸗ und Pappelholz 
ergibt weißen, kurzfaſeri⸗ 
gen, ſchwammigenSchliff, 
der gern zu Löſchpapier 
mit verarbeitet wird. 
Das Holzſchleifen er⸗ 
fordert viel Kraft, 6 
bis 8 Pferdeſtärken auf 
100 kg trockenen Stoffes, 
deshalb wurde dazu ur— 
ſprünglich nur Waſſer⸗ 
kraft verwendet. In 
neuerer Zeit ſchleifen je⸗ 
doch größere Zeitungs⸗ 
papierfabriken ihren 
Holzſchliff mittels 
Dampfkraft, da die 
Fortſchritte des Dampf⸗ 
maſchinenbaues die 
Koſten der Krafteinheit 
ermäßigt haben, und ſich 
die Papierfabriken da⸗ 
durch vor Stoffmangel 
ſchützen, denn in trof- 
kenen Zeiten haben die 
nur mit Waſſerkraft be⸗ 
triebenen Schleifereien 
oft verſagt. Eine Holz⸗ 
ſchleiferei iſt in Abb. 10 
ſchematiſch dargeſtellt. 8 
Die aus feinkörnigem | / 8 | 


(Nach Hofmanns Handbuch ber Papierfabritation.) 


Abb. 10. Anordnung einer Holzſchleiferei. 
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Um breite Mantelfläche. Sie ſind meiſt auf die wagrechte Hauptwelle des Kraftwerkes 
gekeilt. Das entrindete Holz wird in Rollen oder Scheiten in die auf der oberen Hälfte 
der Steine verteilten Käſten gelegt und unter Druck ſo gegen den Stein gepreßt, daß 
die Länge des Holzes mit der Welle des Schleifſteines gleich gerichtet iſt. Der Stein 
wird von Zeit zu Zeit während des Ganges mittels rotierender ſtählerner Schärfrollen 
geſchärft und fortwährend mit ſoviel Waſſer beſprengt, daß die abgeſchliffenen Faſern 
als ein dicker, warmer Brei abgeſpült werden, wodurch die Arbeitsfläche ſtets rein bleibt. 
Den geſchliffenen Stoff verdünnt man mit Waſſer und entfernt die groben Splitter 
daraus mit Hilfe von Rechen. Fein gelochte Siebe von Zentrifugal- oder Schüttel- 
ſortierern trennen den fein zerfaſerten Stoff von gröberen Faſerbündeln, die mit Waſſer 
gemiſcht in einen Rührer fließen und von dort über Mahlgänge, ähnlich den in der 
Müllerei verwendeten, geleitet und verfeinert dem guten Stoff zugeführt werden. 
Dieſer wird auf einer mit Rundſieb arbeitenden Entwäſſerungsmaſchine in die Form 
feuchter Pappen oder Krümel gebracht und nach Bedarf dem Papierſtoff zugeſetzt. 
Läßt man auf dieſe Pappen in der Entwäſſerungsmaſchine eine Löſung von ſchwef— 
liger Säure träufeln, ſo wird der Stoff dauernd etwas weißer, bleibt aber gelblich 
von Farbe. 

Ein Raummeter trockenen Fichtenholzes von etwa 480 kg Gewicht ergibt etwa 
380 ke lufttrockenen Holzſchliffs, der zu 10 oder 12 v. H. Gehalt an Feuchtigkeit ge⸗ 
handelt wird. 

Holzſchliff hat kurze, ſtarre Faſerelemente, die eigentlich nichts anderes ſind als 
kleine, längliche Bruchſtücke von Stammholz. Ihnen fehlt daher die Fähigkeit, ſich 
miteinander zu verſchlingen und ſo einen Faſerfilz, d. h. Papier zu bilden. Deshalb 
kann man aus Holzſchliff allein kein irgend haltbares Papier herſtellen, man muß 
vielmehr durch Zuſatz von mindeſtens 15% länglicher, geſchmeidiger Faſern ein Ge⸗ 
tippe Schaffen, deſſen Maſchen von Holzſchliff ausgefüllt werden. Auch vergilbt holz- 
ſchliffhaltiges Papier, der Luft und dem Tageslicht ausgeſetzt, ſehr bald und wird 
brüchig; daher kann es nur für kurzen Gebrauch, z. B. als Zeitungs- und Einwickel⸗ 
papier, dienen. 

Setzt man aber Holz in geſchloſſenen Gefäßen mehrere Stunden der Wirkung ge- 
ſpannten Dampfes aus, ſo löſt dieſer daraus einen großen Teil der kittartigen Stoffe, die 
die Faſerbündel zuſammenhalten und das Holz ſpröde machen. Nach dem Dämpfen 
iſt das Holz braun, und ſchleift man es in derſelben Weiſe wie ungekochtes Holz, ſo 
erhält man „Braunſchliff“, der längere, geſchmeidigere Faſern beſitzt, und aus dem 
ohne Zuſatz anderer Faſerſtoffe für Packzwecke hinreichend feſtes „Braunholzpapier“ 
hergeſtellt wird. Braunſchliff läßt ſich bisher nicht auf wirtſchaftliche Weiſe bleichen 
und wird vorzugsweiſe aus der billigeren Kiefer hergeſtellt. 


4. Natronholzzellſtoff. 


Das Ziel, weißes, dauerhaftes Papier aus Holz auf mechaniſchem Wege her- 
zuſtellen, iſt durch das Holzſchleifen nicht erreicht worden. Aber parallel mit den 
hierauf gerichteten Beſtrebungen gingen erfolgreiche Arbeiten zur Gewinnung der reinen 
Holzfaſer auf chemiſchem Wege. Houghton kochte im Jahr 1857 Nadelholzſpäne 
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mit Atznatron unter hohem Druck und gewann ſo eine bräunliche, weiche Faſermaſſe, 
die ſich durch Chlorkalklöſung weiß bleichen ließ und einen vorzüglichen Papierſtoff 
abgab. Viele bedeutende Fabriken in Skandinavien, Mitteleuropa und Amerika be— 
reiten Papierſtoff auf Grund die es Verfahrens, das jedoch im Laufe der Jahrzehnte 
bedeutende Verbeſſerungen erfuhr. Es hatte urſprünglich den Mangel, daß der Ver⸗ 
brauch an Chemikalien ſehr groß war. Dem wurde dadurch geſteuert, daß man die 
Ablauge, die ſämtliches zugeſetzte Natron, zum Teil an organiſche Beſtandteile des 
Holzes gebunden, enthielt, eindampfte und den Eindampfrückſtand im Flammofen ein- 
äſcherte. Die ſo erhaltene „ſchwarze Aſche“ enthielt den größten Teil des urſprünglich 
zugeſetzten Natrons in Form von Soda. Dieſe wurde ausgelaugt und durch Zuſatz 
von Atzkalk in Atznatron umgewandelt. Der dabei ſich ergebende Kalkſchlamm, in der 
Hauptſache aus kohlenſaurem Kalk beſtehend, kann als Düngemittel dienen. Die 
wiedergewonnene Atzlauge wurde und wird noch in einzelnen Fabriken, durch Zuſatz 
von friſchem Atznatron verſtärkt, zum Kochen neuer Holzmengen verwendet. . 

Dahl hat nun im Jahre 1884 gefunden, daß man die wiedergewonnene Atzlauge 
auch durch das billigere ſchwefelſaure Natron (ſogen. „Sulfat“) verſtärken kann. 
Dieſer Zuſatz wirkt zwar nicht löſend auf die „inkruſtierenden Beſtandteile“ des Holzes 
und wird während des Kochens nur als Ballajt mitgeſchleppt, ſetzt ſich aber beim 
Einäſchern des Abdampfrückſtandes der Ablauge mit der darin aus den organiſchen 
Beſtandteilen ſich bildenden fein verteilten Kohle in Soda und Schwefelnatrium um. 
Dieſelbe Umſetzung iſt ja die Grundlage der Sodafabrikation nach Leblancs Verfahren. 

Durch den Sulfatzuſatz verringerten ſich aber nicht nur die Koſten der Chemi— 
kalien, ſondern es wurde auch die Ausbeute vergrößert. Reine Atznatronlauge löſt 
nämlich nicht nur die inkruſtierenden Stoffe des Holzes, ſondern auch den Zellſtoff 
der Holzfaſer zum Teil auf, während die löſende Kraft des Schwefelnatriums ſich 
mehr auf die inkruſtierenden Beſtandteile beſchränkt. Ferner wird der mit Sulfatzuſatz 
gekochte Stoff hellfarbiger, kann alſo für gewiſſe Zwecke ungebleicht verarbeitet werden. 
Dieſen Vorteilen des „Sulfatverfahrens“ ſteht aber der Nachteil gegenüber, daß ſich 
beim Kochen mit der Sulfatlauge, beſonders aber beim Eindampfen der Ablauge und 
bei der Einäſcherung des Eindampfrückſtandes, unangenehme Gerüche entwickeln. Die 
ſchwefelhaltigen Salze bilden nämlich mit den aus dem Holz gelöſten organiſchen 
Stoffen die zwar nicht giftigen, aber höchſt übelriechenden Schwefelverbindungen 
Merkaptan und Methylſulfid. Die Beſchwerden der Nachbarn wegen dieſer Geruchs- 
beläftigungen machen den Sulfatzellſtoffabriken das Leben immer noch ſchwer, obwohl 
Klaſon in Stockholm im Jahre 1908 die Natur der Riechſtoffe genau feſtſtellte und 
Mittel zu deren teilweiſer Beſeitigung angab. 

Nach dem Natron- oder Sulfatverfahren werden folgende Holzarten in großen 
Mengen fabrikmäßig zu Zellſtoff verarbeitet: Fichte, Tanne, Kiefer, Pappel, ſeltener 
Buche. Dieſe Holzarten ergeben nach Kirchner folgende Ausbeute: 
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Fichte und Tanne . . 34-43 „ 
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Am geſchätzteſten iſt der Fichtenſtoff, der — wie alle Natronſtoffe bei Verarbeitung 
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zu weißem Papier gebleicht werden muß. Er liefert weiches, undurchſichtiges, für 
Druckfarben ſehr aufnahmefähiges Papier, ähnlich dem aus Baumwollumpen her⸗ 
geſtellten, aber feſter als dieſes. Der aus Eſpe und Pappel hauptſächlich in Nord⸗ 
amerika hergeſtellte Natronzellſtoff iſt kurzfaſerig und ergibt wenig feſtes, aber be⸗ 
ſonders weiches und undurchſichtiges Papier. Buchenſtoff gibt dem Papier Klang und 
guten Griff. 


5. Sulfitholzzellſtoff. 


Der Natronzellſtoff befriedigte die Papiermacher nicht völlig, weil er teure Chemi⸗ 
kalien erfordert, ungenügende Ausbeute ergibt und gebleicht werden muß, um weiß 
zu ſein. Man ſuchte deshalb nach Kochverfahren für Holz ohne dieſe Nachteile. Der 


Abb. 11. Holzlagerplatz einer Sulfitſtoffabrit (Waldhof bei Mannheim). 


Amerikaner Tilghman wies den richtigen Weg in feinem 1869 erhaltenen amerifa- 
niſchen Patent, wonach man aus Holz durch Kochen mit einer Löſung von fchweflig- 
ſaurem Kalk in wäſſeriger ſchwefliger Säure die Zellſtoffaſern rein gewinnen kann. 
Dieſe Löſung wird durch Verbrennen von Schwefel oder Abröſten von Schwefelkies 
und Einleiten der ſo entſtehenden ſchwefligen Säure in Kalkmilch oder in waſſer⸗ 
berieſelte Kalkſteintürme gewonnen. Dieſes Patent wurde zunächſt nicht ausgebeutet, 
aber zu Beginn der 1870 er Jahre arbeiteten A. Mitſcherlich in Deutſchland und 
Ekman in Schweden auf demſelben Grundſatz aufgebaute „Sulfitverfahren“ aus, die 
bald fabrikmäßig ausgeübt wurden. Beſonders das Mitſcherlichſche Verfahren, das 
bald vom Hfterreicher Kellner in Einzelheiten abgeändert wurde, bildete den Grund 
für die ſeitdem in allen Papier erzeugenden Staaten mächtig aufgeblühte Sulfitſtoff⸗ 
fabrikation, die heute den wichtigſten Papierſtoff liefert. 
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Urſprünglich meiſt in waldreichen, bergigen Gegenden angelegt, hatten dieſe 
Fabriken bald Schwierigkeiten mit der Ableitung ihrer Abwäſſer, die durch die wenig 
Waſſer führenden Flüſſe der Gebirgstäler nicht immer hinreichend verdünnt wurden. 
Enthält doch die verbrauchte Kochlauge, von der ſich auf die Tonne Sulfitſtoffs rund 
10 Kubikmeter ergeben, etwa 10% feſte Beſtandteile, darunter vorwiegend eine 
organiſche Verbindung von Kalk, Schwefeldioxyd und gelöſter Holzſtubſtanz (lignin⸗ 
ſulfonſaurer Kalk), nebenbei aber auch Zucker, freie und halb an Kalk gebundene 
ſchweflige Säure und gelöften Gips. Infolge von Klagen der Anlieger über Ver— 
ſchlechterung des Flußwaſſers durch dieſe Ablauge wurde manche an einem kleineren 
Fluſſe liegende Fabrik gezwungen, ihren Betrieb einzuſtellen, da ſich die behördlich 
vorgeſchriebene Beſeitigung der Ablauge auf anderem Wege als durch Ableitung in 
den Fluß als zu koſtſpielig erwies. Die Koſten des Eindampfens fo großer Flüſſigkeits⸗ 
mengen hätten nämlich den Verdienſt der Fabrik verzehrt, und für den Eindampf⸗ 
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Abb. 12. Holzputzerei einer Sulfttſtoffabrit. (Nach Hofmanns Handbuch der Papierfabrikation.) 


rückſtand der Ablauge fehlt es noch heute an nutzbringender Verwertung. Stellen— 
weiſe wird es zwar als Bindemittel für Preßkohlen oder zum Binden des Staubes 
auf Automobilſtraßen verwendet, anderwärts gewinnt man daraus einen Gerbſtoff⸗ 
erſatz für die Lederfabrikation, der zwar das Leder nicht gerbt, aber ſchwellen macht. 
Neue Vorſchläge, aus der gereinigten und eingedampften Ablauge Viehfutter zu ge⸗ 
winnen, ſind noch nicht im Großbetrieb erprobt, insbeſondere weiß man noch nicht, 
ob die Reinigungs- und Abdampfungskoſten dieſes Futtermittel, das an Nährwert 
und Verdaulichkeit der Melaſſe nahe ſteht, nicht übermäßig verteuern. Und doch wäre 
es von höchſter Bedeutung für das allgemeine Wohl, wenn man für Sulfitablauge 
und beſonders für deren organiſche Beſtandteile eine durchgreifende Verwertung fände. 
Steckt doch in dieſer Ablauge faſt die Hälfte vom Gewicht des zu Sulfitſtoff verar- 
beiteten Holzes, deſſen Menge in Deutſchland allein im Jahr 1910 rund 2 Millionen 
Kubikmeter betrug. Etwa zwei Drittel dieſer Holzmenge müſſen zurzeit vom Auslande, 
beſonders von Rußland und Sſterreich, bezogen werden, weil die deutſchen Wälder 
für dieſen Rieſenbedarf ſchon lange nicht hinreichen. 

Außer den erwähnten ſchwefel- und kalkhaltigen organiſchen Verbindungen ent, 
hält die Ablauge eine geringe Menge, etwa 1% an vergärbarem Zucker. Schon 
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dieſer geringe Gehalt genügt, um die Gewinnung von Alkohol aus der verdünnten 
Ablauge lohnend zu machen, aber nur in Staaten, wo nicht, wie in Deutſchland, die 
induſtrielle Alkoholgewinnung zu Gunſten der landwirtſchaftlichen durch hohe Steuern 
verteuert und durch niedrig feſtgelegte Brennmengen geſetzlich eingeengt wird. In 
Schweden wird an zwei Betriebsſtätten Sprit aus Ablauge gewonnen, und der Staat 
beabſichtigt dort die Branntweinbeſteuerung fo zu regeln, daß möglichſt viele Brenne- 
reien entſtehen, die Spiritus aus Sulfitablauge bereiten. Dieſer Spiritus iſt nach 
entſprechender Reinigung auch für Getränke verwendbar. 


Abb. 13. Schwefelkiesofen einer Sulfitſtoffabrik (Waldhof bei Mannheim). 


Der Betrieb einer Sulfitſtoffabrik ſpielt ſich in großen Zügen etwa wie folgt 
ab (ſ. Abb. 11 bis 14). Das angeflößte oder mit der Eiſenbahn zugeführte Rund⸗ 
holz, das am beſten entrindet lagert, wird in 2 bis 6 m langen Stämmen aufgeſtapelt 
und vom Holzplatz den Kreisſägen a (Abb. 12) zugeführt, die es in 1— 1,5 m lange 
Stücke ſchneiden. Dieſe Stücke werden in Schälmaſchinen oder von Hand entrindet 
oder von der äußeren unreinen Schicht befreit, nötigenfalls durch die Spaltmaſchine c 
geſpalten und in ſchräger Rinne der in ſenkrechter Ebene raſch kreiſenden Meſſerſcheibe 
der Hackmaſchine d zugeführt. Die Meſſer dieſer Scheibe ſtehen jo weit (2—3 mm) 
vor, wie die Späne lang ſein ſollen, in die das Holz zerſtückelt werden muß, damit 
die Kochlauge darin gründlich eindringt. Die Hackſpäne werden in Raſpelmaſchinen f 
zerbröckelt und dann in koniſchen Siebtrommeln h einerſeits von Sägeſpänen, ander- 
ſeits von dicken Aſten und harten Endſtücken befreit, hierauf durch Gurtförderer i, 
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längs denen die kleineren Aſte von Hand ausgeleſen werden, und durch Becherwerke 
oder mittels Gebläſeluft in trichterförmige Behälter oberhalb der Kocher gebracht. 
Die Schälſpäne der Holzputzerei werden unter dem Dampfkeſſel verbrannt, die aus⸗ 
geleſenen aſtigen Späne für ſich zu geringerem Stoff verarbeitet. Die Kocher (Abb. 14, 
rechts) find vorzugsweiſe ſtehende eiſerne Keſſel von 8—14 m Höhe und 3—5 m 
Durchmeſſer, innen mit ſäurefeſtem Mauerwerk ausgekleidet. Sie werden mit den Hack— 
ſpänen gefüllt, und dann wird die in der ſogen. „chemiſchen Abteilung“ bereitete Koch— 
flüſſigkeit in den Kocher faſt bis an den Rand eingelaſſen. Sie iſt 5 bis 6° Dé ſtark 
und enthält in der Hauptſache doppeltſchwefligſauren Kalk neben freier ſchwefliger 
Säure. Das zu ihrer Bereitung dienende ſchwefligſaure Gas wird durch Verbrennen 
von Schwefelkies (Pyrit) (Abb. 13) oder Schwefel gewonnen und in Türmen, die 
mit Kalkſtein gefüllt und von Waſſer berieſelt werden, oder in Bottichen mit Kalk— 
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Abb. 14. Kocherei und Stoffreinigung einer Sulfltſtoffabrit. (Nach Hofmanns Handbuch der Papterfabrifation.) 


milch aufgefangen. Man erhitzt den Inhalt des gefüllten und geſchloſſenen Kochers 
durch einſtrömenden hochgeſpannten Dampf oder durch Dampf, der in langen Metall- 
ſchlangen durch den Kocher ſtrömt und ſeine Wärme abgibt, ohne in den Kocher ein— 
zutreten. Neuerdings ſtattet man die Kocher mit Dampfleitungen beider Art (für 
direkte und indirekte Heizung) aus und kann dadurch die Kochdauer (15 —40 Stunden) 
ſowie die Eigenſchaften des zu erzielenden Zellſtoffs beeinfluſſen. Durch Prüfung von 
Laugen: und Stoffmuſtern erfährt man, wann der Stoff fertig gekocht iſt. Dann 
bläſt man das Abgas unter Wiedergewinnung der darin enthaltenen ſchwefligen Säure 
ab und jagt das Gemiſch von gekochtem Stoff und Ablauge in einen Bottich mit 
Siebboden, der den Stoff von der Ablauge trennt. Dieſe wird, wie vorhin erwähnt, 
mit ihrem großen Gehalt an organiſchen Beſtandteilen in den Fluß geleitet, weil man 
noch keine ergiebige und lohnende Verwertung dafür kennt. Der Stoff wird (ſ. Abb. 14, 
links) gewaſchen, in raſch rotierenden, wagrechten, koniſchen, mit Schlagwellen verſehenen 
Zylindern zerfaſert und in langen, ſchwach geneigten Rinnen von feſten Kalkverbindungen, 
die ihm von der Kochlauge her anhaften, befreit. Dann halten rotierende, mit geſchlitzten 
Blechen überzogene zylindriſche Knotenfänger Aſte und Faſerbündel zurück, und der 
gereinigte, mit Waſſer ſtark verdünnte Stoff wird auf endloſer Bahn auf einem Metallſieb 
entwäſſert. Preßwalzenpaare und eine große Zahl dampfgeheizter Eiſenzylinder beſorgen 
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die weitere Entwäſſerung und Trocknung, falls der Stoff nicht im eigenen Werk feucht 
zu Papier verarbeitet wird. Die großen Sulfitſtoffabriken verkaufen einen großen Teil 
ihres Stoffes gebleicht und unterhalten umfangreiche Bleichanlagen (ſ. Abb. 15), manche 
ſtellen ſelbſt die nötige Bleichlöſung auf elektriſchem Wege aus Kochſalzlöſung her. 
Die Herſtellung von Holzzellſtoff iſt eine bedeutende Großinduſtrie geworden. 
In Deutſchland beſtehen 68 Holzzellſtoffabriken, die im Jahre 1908 rund 500000 Tonnen 
trockenen Stoffs herſtellten, wovon 123000 Tonnen ins Ausland gingen. Dieſe 
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Abb. 15. Bleicheretfaal einer Sulfitſtoffabrik (Waldhof bei Mannheim). 


Fabriken verbrauchten annähernd 1250 000 Feſtmeter Holz, wovon über 400000 Feſt⸗ 
meter aus dem Ausland bezogen wurden. Demnach iſt Deutſchlands Holzzellſtofferzeugung 
mit ſeinem Rohſtoffbezug ſehr ſtark vom Ausland abhängig. Ahnlich ergeht es den Vereinigten 
Staaten von Amerika mit 1100000 Tonnen Holzzellſtofferzeugung i. J. 1909 und 
bedeutendem Holzbezug aus Kanada. Auch Schweden und Norwegen beſitzen jetzt 
ſchon ſo viele Holzzellſtoffabriken, daß ihr jährlicher Holzzuwachs für deren Speiſung 
nur knapp ausreicht, ſo daß zurzeit nur Kanada und Rußland, in geringem Maß auch 
Oſterreich, Papierholz an ausländiſche Fabriken abgeben können. 

Obwohl der größte Teil der ſo bedeutenden Papiererzeugung der Erde aus 
Holz hergeſtellt wird, verbraucht doch die Papierfabrikation einen verhältnismäßig 
kleinen Teil des jährlich gefällten Holzes. So betrug in den Vereinigten Staaten von 
Amerika gegen Ende des 19. Jahrhunderts das zu Papier verarbeitete Holz noch 
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nicht 3% des geſamten Holzeinſchlages. Die Befürchtung, daß die Papiererzeugung 
zur Vernichtung der Waldbeſtände führen könnte, erſcheint danach hinfällig. Auch 
wird in Staaten mit geordneter Waldwirtſchaft zu Papier nicht vollwüchſiges, ſondern 
meiſt nur Durchforſtungsholz verwendet, weil die anderen Holzgewerbe das vollwüchſige 
Holz viel beſſer bezahlen. 

Wo Holz in großen Mengen verarbeitet wird, alſo beſonders in großen Säge— 
werken und Papierſtoffabriken, ergeben ſich viele Holzabfälle, deren Verwertung zu 
anderen Zwecken als zum Verbrennen um ſo dringender iſt, je knapper das Holz 
wird. Die beim Schneiden von Holzſtämmen zu Kantholz und Brettern ſeitlich ab- 
fallenden „Schwertlinge“ werden z. B. in Skandinavien von Zellſtoffabriken, die neben 
die Sägewerke gebaut wurden, zu Papierſtoff verarbeitet. Die Säge- und Schälſpäne, 
die wegen ihres Gefüges ſich nicht gut als Brennſtoff eignen, dienen den Landwirten 
in ſtroharmen Gegenden als Einſtreu für das Vieh. Auch werden Sägeſpäne in 
Brikettpreſſen unter hohem Druck zu Ziegeln geformt, die ſich als guter, leicht oer, 
ſandfähiger Brennſtoff bewähren. Man hat empfohlen, Säge- und Schälſpäne locker 
oder in Ziegelform zu Papierſtoff zu verkochen. Dies lohnt jedoch kaum, da in dieſen 
Abfällen zu viel Faſern zerſchnitten ſind. Infolgedeſſen weiſt der daraus hergeſtellte 
Stoff zu geringe Faſerfeſtigkeit auf, abgeſehen davon, daß er für die meiſten Zwecke 
zu unrein wird. 

Da Sägeſpäne wie das Holz, von dem fie herrühren, zu 40—50% aus 
Zellſtoff beſtehen, dieſer aber durch Behandlung mit verdünnten Mineralſäuren in 
gärungsfähigen Zucker umgewandelt werden kann, hat man ſchon lange verſucht, Säge— 
ſpäne zu verzuckern und die ſo erhaltene zuckerhaltige Maiſche zu vergären, um auf 
dieſe Art billigen Alkohol zu gewinnen. Mit Schwefelſäure, dem bei Stärke ange— 
wandten Verzuckerungsmittel, hat man jedoch keine guten Ergebniſſe erzielt. Erſt ſeit 
man nach Claaſſens Verfahren die Holzabfälle mit ſchwefliger Säure unter Druck be— 
handelt, erzielt man fo reichhaltige Maiſchen, daß daraus zurzeit vereinzelt in Ame⸗ 
rika und Europa auf dieſem Wege billiger und für gewerbliche Zwecke brauchbarer 
Alkohol fabrikmäßig hergeſtellt wird. 

Die großen Waldflächen Kanadas, Nordrußlands und Nordſibiriens können ja 
den Papierſtoffbedarf der Erde wohl noch viele Jahrzehnte lang decken, aber dadurch, 
daß immer entlegenere, in unwirtlichen Gegenden befindliche Waldungen dafür in Angriff 
genommen werden, muß das Holz immer teurer werden, und man iſt ſchon jetzt auf der 
Suche nach anderen Papierrohſtoffen. Von den zurzeit hierfür empfohlenen Rohpflanzen 
hat das Bambusrohr am meiſten Ausſicht auf umfangreiche Anwendung. Dieſe wird 
jedoch erſt kommen, wenn die Holzknappheit viel fühlbarer ſein wird als heute, denn 
die Faſergewinnung aus dem kieſelſäurehaltigen Bambusrohr iſt koſtſpieliger und 
weniger ergiebig als die aus Fichtenholz. Auch iſt die Lage der Bambusgebiete in 
tropiſchen Gegenden der Entwicklung einer Großinduſtrie nicht günſtig. 


6. Papierſtoff aus Gräſern. 
Es läßt ſich die allgemeine Regel aufſtellen, daß ſich Papierſtoff nur aus ſolchen 
Pflanzenteilen lohnend herſtellen läßt, die mindeſtens 30 v. H. Faſerausbeute ergeben, 
ſich in großen Mengen billig nach einem Ort ſchaffen laſſen und in dem Sinne als 
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Abfall gelten, daß ſie weder als Futter noch als Spinnfaſer noch als Bauſtoff ver⸗ 
wertbar ſind. Allen dieſen Anforderungen entſpricht das Stroh der Getreide— 
arten in Gegenden, wo Getreide in ſo großen Mengen angebaut wird, daß Stroh 
über den Bedarf der Landwirtſchaft hinaus reichlich abfällt. Dieſes Stroh wird zu 
Ballen gepreßt und auf der Eiſenbahn oft aus großen Entfernungen den Papier⸗ 
fabriken zugeführt. Dort wird es gehäckſelt und entweder nach dem Kochen mit Kalk— 
milch zu gelblichem Packpapier und Pappe (Strohpapier, Strohpappe) verarbeitet, 
oder man gewinnt daraus durch Kochen mit Atznatron und Schwefelnatrium (in ähn— 
licher Weiſe wie bei Verarbeitung von Holz nach alkaliſchen Verfahren) bleichfähigen 
Papierſtoff (Steohftoff). Zieler wird mit Lumpen⸗ oder Holzzellſtoff gemiſcht zu 
Schreibpapier verarbeitet, dem er ſchöne Durchſicht, Härte und Klang verleiht, während 
die anderen erwähnten Faſerſtoffe ihm die nötige Feſtigkeit geben müſſen. Die Stroh⸗ 
zellſtoffaſer iſt nämlich zu kurz (1 ¼ —2 mm), um ſich gründlich verfilzen zu können, 
während Holzzellſtoff 3—4 mm lang und länglich ſpindelförmig iſt, ſich auch durch 
entſprechendes ſchonendes Mahlen im Holländer an den Enden in zarte längliche 
Teilchen (Fibrillen) auflöſen läßt. Dieſe verbinden ſich innig mit den ähnlichen Ge⸗ 
bilden benachbarter Faſern, während die losgelöſten Fibrillen einen Faſerſchleim bilden, 
der die Räume zwiſchen den Faſern ausfüllt und dem Papier gleichmäßige Durchſicht 
und glatte Oberfläche verleiht. 

Eine für die Papiererzeugung beſonders wertvolle Grasart iſt die in Spanien 
und Nordafrika große Flächen bedeckende, wild wachſende Stipa tenacissima, 
in Spanien Eſparto, in Nordafrika Halfa oder Alfa genannt, die auch zu Geflechten 
(Sparterien) verarbeitet wird. Der Engländer Routledge hat bereits in den 1850er 
Jahren die Herſtellung feinen, bleichfähigen Papierſtoffes daraus gelehrt, und Eng- 
land iſt auch der Sitz der Eſpartoſtoffabrikation geworden und geblieben. Dieſe ähnelt 
faſt durchweg der Herſtellung von Strohſtoff, einen Hauptunterſchied bedingt aber der 
Umſtand, daß hier das zuſammengerollte Blatt und dort der knotige Halm zu Papier 
ſtoff verarbeitet wird. Während daher das gehäckſelte Stroh mittels Druckluft in 
knotenhaltiges und knotenfreies Häckſel geſchieden und nur letzteres zu feinem Stoff 
verwendet wird, fällt beim Eſpartogras dieſe Scheidung fort. Das in der Ablauge 
enthaltene Alkali wird in der bei Holz- und Strohzellſtoff angedeuteten Weiſe wieder⸗ 
gewonnen und zum Kochen neuer Mengen verwandt. Eſpartoſtoff zeichnet ſich durch 
Weichheit und Undurchſichtigkeit aus, er eignet ſich hervorragend zur Herſtellung beſter 
Buchdruckpapiere. 

Maisſtengel enthalten zu wenig und zu ſchwache Faſern, um zur Papier⸗ 
herſtellung geeignet zu fein. Zuckerrohrpreßlinge GBagaſſe) ergeben kräftiges, 
aber infolge von Unreinheit nur zu Packzwecken geeignetes Papier, das bloß in ge⸗ 
ringen Mengen hergeſtellt wird, weil die Preßlinge am Ort ihres Entſtehens als 
Brennſtoff faſt unentbehrlich ſind. 

Gewiſſe Schilfrohr- und Binſenarten, die in amerikaniſchen Sümpfen in großen 
Mengen vorkommen, ergeben zwar brauchbaren Papierſtoff bei genügender Ausbeute, 
jedoch macht das Heranſchaffen des Rohſtoffs zur Fabrik in genügenden Mengen ihre 
Verarbeitung mit der Zeit zu teuer. In einer vor wenigen Jahren im Donau-Delta 
errichteten Schilfzellſtoffabrik ſucht man dieſe Schwierigkeit dadurch zu überwinden, 
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daß man im Winter das Schilf vom gefrorenen Strom aus mit an Schlitten befeſtigten 
Senſen abmäht. 


7. Papierſtoff aus anderen Robpflanzen. 


Es wurde auch vorgeſchlagen, die Stengel des Hanfs und des Leinens, falls 
dieſe Pflanzen nicht zur Textilfaſergewinnung, ſondern zur Gewinnung von Saat an- 
gebaut werden, zu Papierſtoff zu verarbeiten. Obwohl jedoch in den nordweſt— 
amerikaniſchen Bundesſtaaten Minneſota und Dakota Hunderttauſende von Hektaren 
Land mit Saatleinen angebaut find, hat Do dort die Papierſtoffherſtellung aus Lein⸗ 
ſtroh nicht einbürgern können, weil die Zufuhr des Rohſtoffes zu ſchwierig iſt. Die 
verſchiedenen Neſſelpflanzen laſſen ſich wegen zu geringen Vorkommens trotz der in 
ihnen enthaltenen vorzüglichen Faſern nicht fabrikmäßig zu Papier verarbeiten. Die 
Reihe der für die Papierfabrikation vorgeſchlagenen, aber dazu wirtſchaftlich untaug⸗ 
lichen Rohpflanzen iſt ſehr groß, hier ſeien nur die am häufigſten immer wieder auf⸗ 
tauchenden genannt: Ginſter, Kartoffelkraut, Ried⸗ und Sumpfgräſer. Dagegen haben 
ſich in holzarmen Gegenden Oſtindiens die grasartigen Pflanzen Mundſch und Baber 
als Papierrohſtoffe gut bewährt und gelangen in großen Mengen zu erfolgreicher 
regelmäßiger Verarbeitung. 

Ein ſehr wichtiger, weil überall vorhandener, aber meiſt minderwertiger Papier⸗ 
rohſtoff iſt das gebrauchte Papier. Es kann jedoch meiſt nur zu geringeren 
Sorten verarbeitet werden als zu ſolchen, die es urſprünglich darſtellte, da es ver- 
unreinigt iſt und die Faſern durch das notwendige nochmalige Auflöſen verkürzt werden, 
alſo minder feſtes Papier ergeben. Altes bedrucktes und Packpapier wird daher vor⸗ 
wiegend zu Pappe (das heißt zu dickem, ſteifem Papier) verarbeitet. Das in Papier⸗ 
und Papierverarbeitungs⸗Fabriken in Streifen und Bogen abfallende unbenutzte Papier 
kann jedoch, wenn es rein bleibt, zu der urſprünglichen Sorte wieder verarbeitet werden. 
Altpapierſtoff wird bereitet, indem man das alte Papier in Drehkochern oder in offenen 
Kochgefäßen in leicht alkaliſch gemachtem Waſſer einweicht, kocht und in Knetmaſchinen, 
Kollergängen oder Holländern zerfaſert. 


8. Papierherſtellung. 

Um die Papierſtoffe, deren Herſtellung vorſtehend kurz beſchrieben wurde, in 
Papier umzuwandeln, verfahren die Papierfabriken, mögen ſie ihre Stoffe ſelbſt Ber, 
ſtellen oder von beſonderen Fabriken beziehen, in der Regel wie folgt: 

Die erfahrungsgemäß zur Herſtellung einer beſtimmten Papierſorte nötigen Faſer⸗ 
ſtoffe werden mit Waſſer in einem Trog h mit Mittelwand eingetragen (ſ. Abb. 16 
und 17 eines „Holländers“). In der einen Längsrinne des Troges dreht ſich die 
erhöht gelagerte Meſſerwalze A über dem gleichfalls mit Meſſer verſehenen feſt— 
ſtehenden Grundwerk B. Das Waſſer weicht den Stoff zu einem Faſerbrei auf, 
und dieſer wird durch die Meſſerwalze über den Kropf hinter B gehoben, wobei die 
Faſern zwiſchen den Meſſern der Walze A und des Grundwerkes B hindurchgehen 
und teils durch Reibung verfeinert, teils durch den Scherenſchnitt zwiſchen beiden 
Arten verkürzt werden. Falls fertige, in ähnlichen Holländertrögen bereitete „Ganz⸗ 
ſtoffe“ verwendet werden, jo dient der Holländer mehr zur Vermiſchung der Beſtand⸗ 
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teile. Iſt dieſe gründlich erfolgt, ſo leimt man den Stoff, das heißt, man macht ihn 
bis zu einem gewiſſen Grade waſſerdicht und tintenfeſt. Schreibpapiere werden ſtark 
geleimt, für Druck- und Packpapiere genügt meiſt ſchwächere Leimung, Löſch⸗ und 
Filtrierpapiere bleiben ungeleimt. Zur Zeit, als das Papier noch durchweg von Hand 
geſchöpft wurde, leimte man es durch Eintauchen der Blätter in eine Löſung von 
tieriſchem Leim, dem etwas Alaunlöſung beigemiſcht war. Heute leimt man das 


a 
Abb. 16. Aufrißſchnitt durch einen Holländer. Papier, indem 


5 man dem Stoff 
„ im Holländer 
eee g nach einander 
Löſungen von 
Harzſeife und 
ſchwefelſaurer 
Tonerde zufügt, 
wodurch ein 
Gemiſch von 
Harzſäure und 
harzſaurer Ton⸗ 
erde ſich auf die 
Faſern nieder⸗ 
ſchlägt. Der ge⸗ 
leimte Stoff 
wird dann im 
Holländer ge⸗ 
färbt, indem 
man ihm gelöſte 
oder aufge⸗ 
ſchlemmte Farb⸗ 
ſtoffe und 
Beizen zufügt 
und mit ihm 
gleichmäßig 
vermiſcht. Wei⸗ 


Abb. 17. Grundriß eines Holländers. S 
(Aus Hoffmanns Handbuch der Papierfabrifation.) ßen Papieren 
ſetzt man nur ſo 


viel Farbſtoffe zu, als nötig find, um die gelbliche Tönung der Faſerſtoffe zu oer: 
decken. Erdfarben erhöhen zugleich das Papiergewicht und machen das Papier glatter 
und druckfähiger, indem ſie die Zwiſchenräume des Faſerfilzes ausfüllen. Rinne E 
hält ſchwere Fremdkörper, Sandfang D feinen Sand zurück. Schieber C verhindert, 
daß Stoff über die Walze zurückgeſchleudert wird. Bei H wird der fertig oe: 
mahlene Stoff entleert. 

Die Papiermaſchine macht aus dem im Holländer fertiggeſtellten Ganzſtoff in 
einem Arbeitsgange fertiges Papier. Der im Verhältnis von 1 zu 100 bis 200 mit 
Waſſer verdünnte Stoff gelangt auf ein endloſes Sieb, das entweder in ſeinem ar- 
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beitenden Teil auf Wälzchen wagrecht geführt wird (Langſiebmaſchine Abb. 10) oder die 
Mantelfläche eines im verdünnten Stoff ſich drehenden Hohlzylinders bildet (Rundſieb⸗ 
maſchine). Das Sieb hat die Aufgabe, den Stoff zu entwäſſern, d. h. durch feine 
Maſchen das Waſſer ab⸗ 
zuführen. Auf der Lang⸗ 
ſiebmaſchine wird es da- 
rin unterſtützt durch die 
waſſerabſaugende Wir⸗ 
kung der ſich drehenden 
Wälzchen, die das Lang⸗ 
ſieb tragen, ferner durch 
Saugkaſten, in denen 
durch eine Luftpumpe 
die Luft verdünnt wird. 
Auf dem Rundſieb tritt 
an die Stelle dieſer Hilfs⸗ 
mittel der Überdruck des 
verdünnten Stoffes, der 
außerhalb des Siebes 
über dem Waſſerſtand im 
Rundſiebzylinder ſteht. 


Abb. 18. Holländerſaal einer Papierfabrik (Scheufelen, Oberlenningen⸗Teck). 


Sowohl auf dem 
Rundſieb wie auf dem 
Langſieb haben die Fa⸗ 

5 — ſern die Neigung, ſich 
i N S- vorwiegend der Länge 

4 — nach in der Richtung 
abzulagern, in der ſich 
das Sieb bewegt. Läßt 
man dieſer Neigung 
freien Lauf, ſo erhält 
man infolgedeſſen Pa⸗ 
pier, das ſich parallel 
zur Laufrichtung ſehr 
leicht, ſenkrecht aber 
ziemlich ſchwer einreißen 
läßt. Aus mannigfachen 
Zweckmäßigkeitsgründen 

Abb. 19. Papiermaſchine. (Papierfabrit Scheufelen, Overlenningen⸗Teck.) iſt man aber bemüht, 
das Papier ſo herzu⸗ 

ſtellen, daß ſeine Reißfeſtigkeiten in den beiden erwähnten Richtungen nicht allzu 
verſchieden ſind. Man erreicht dies, indem man die Faſern veranlaßt, ſich auf dem 
Sieb möglichſt kreuz und quer abzulagern. Auf dem Rundſieb läßt ſich dieſes Ziel 
durch Anordnung von ſich drehenden Rührern nur ſehr unvollkommen erreichen, das 


Re 
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Langſieb wird jedoch in wagrechter Ebene geſchüttelt, wodurch rund ein Drittel der 
Faſern ſich vorwiegend quer zur Laufrichtung ablagert. Hierauf beruht hauptſächlich 
die Überlegenheit der Langſiebmaſchine über die Rundſiebmaſchine. Aber ſie entwäſſert 
auch vollſtändiger, weil die Entwäſſerungsfläche leichter vergrößert werden kann, und 
weil ſich daran leichter 
Sauger anbringen laſſen. 
Auf beiden Arten von 
Maſchinen wird die auf 
dem Sieb ſoweit als 
möglich entwäſſerte 
Papierbahn entweder mit 
Hilfe einer Gautſchwalze 
oder einer Saugwalze 
vom Sieb abgehoben und 
auf einen endloſen Filz 
gelegt, der ſie durch ein 
Paar ſchwerer Preß⸗ 
walzen führt. Weitere 
Filze leiten die immer 
trockener gewordene 
Papierbahn zwiſchen 
weitere Walzenpaare, die 
Naßpreſſen, bis die 
Papierbahn feſt und 
trocken genug iſt, um 
über einer großen Reihe 
dampfgeheizter Trocken⸗ 
zylinder völlig entwäſ⸗ 
ſert zu werden. An dieſe 
Zylinder wird die Pa⸗ 
pierbahn durch endloſe 
e Filztücher gedrückt, wo⸗ 
Abb. 20. Kalanderſaal einer Papierfabrik. (Scheufelen, Oberlenningen⸗ Teck.) durch dem Runzligwerden 
des Papiers vorgebeugt 
wird. Geglättet wird es zwiſchen und hinter den Trockenzylindern durch mehrwalzige 
eiſerne Glättwerke. Nach beendeter Trocknung wird die Papierbahn durch eine mit 
kaltem Waſſer geſpeiſte Metallwalze gekühlt, nötigenfalls (zum Zweck wiederholten 
Glättens) durch Sprühregen gefeuchtet und durch Tellermeſſer in Bahnen von beſtellter 
Breite geſchnitten, die ſich am Ende der Papiermaſchine aufrollen. 

Das Rollenpapier wird entweder auf beſonderen Rotationsmaſchinen zu Zei⸗ 
tungen, Beuteln und mannigfachen Papierwaren verarbeitet oder mittels Querſchneider 
in Bogen geſchnitten und ſo ſeinen vielerlei Verwendungszwecken zugeführt. Häufig 
geht dem Zerſchneiden zu Bogen ein Glätten des Rollenpapiers in vielwalzigen 
Kalandern voraus (Abb. 20 bis 22). 
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9. Beſondere Arten von Papier. 


Dr. Paul Klemm hat die Papiere nach ihren Verwendungszwecken in drei 
Gruppen geteilt: Bildträger⸗, Hüll⸗ und Saugpapiere. Zur erſten Gruppe gehören 
die Schreib- und Druckpapiere. Sie unterſcheiden ſich in ihrer Zuſammenſetzung haupt⸗ 
ſächlich dadurch, daß die 
Schreibpapiere tinten⸗ 
feſt, alſo gut geleimt ſein 
müſſen, während die 
Druckpapiere ſchwach 
oder ungeleimt ſein dür⸗ 
fen, aber die Drucker⸗ 
ſchwärze gut aufnehmen 
ſollen. Zu den Hüll— 
papieren gehören die 
mannigfachen Pack- und 
Einwickelpapiere, die für 
beſtimmte Zwecke auch 
lichtdicht, fettdicht oder 
waſſerdicht hergeſtellt 
werden, ſerner die mei: 
ſten Pappen. Haupt⸗ 
vertreter der Saug⸗ 
papiere ſind Löſchpapiere, 
bei denen es auf hohe 
Saugfähigkeit ankommt, 
und die Filtrierpapiere, 
die möglichſt durchläſſig 
für Flüſſigkeiten ſein, 
aber die darin ent⸗ 
haltenen feſten Teilchen 
zurückhalten ſollen. Fer⸗ 5 
ner dient Papier in HE: Aob. 21. Bogentalaudec einer Papterfavrit. (Scheufelen, Oberlenningen-Teck.) 
ringeren Mengen als 
Träger von Duftſtoffen, von Mitteln zur Hautpflege, von chemiſchen Reagentien. 
Völker Oſtaſiens verwenden es außerdem als Fenſterfüllung, als Kleidungsſtoff uſw. 
Alle Verwendungen aufzuzählen wäre unmöglich, da man aus Papier und beſonders 
aus Papierſtoff, den man in Formen preßt und härtet, Gegenſtände faſt aller Art 
herſtellen kann. 


10. Veredlung des Papiers. 
Will man Papier zum Vervielfältigen von Bildern, die zarte Einzelheiten auf- 
weiſen, verwenden, ſo muß man ſeine Oberfläche ſpiegelglatt machen. Dies geſchieht 
durch gleichmäßiges Auftragen einer mineraliſchen Farbſchicht, deren Teilchen durch 
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geeigneten Klebſtoff (Tierleim oder Kafein) miteinander und mit dem Papier feſt ver- 
bunden werden. Das Aufſtreichen erfolgt mittels Streichmaſchinen, und das geſtrichene 
Papier wird durch Rollkalander geglättet. Das geſtrichene Papier kann mittels Druck⸗ 
maſchinen gemuſtert werden und dient dann zum Ueberziehen von Galanteriewaren 
oder zum Verzieren von Warenpackungen. Für die gleichen Zwecke wird Papier durch 
Beſtreichen mit bunten Farben oder durch Aufſtreichen marmorartiger Muſter geeignet 
gemacht. Während dieſe Veredlung des Papiers in Bunt- oder Streichpapierfabriken 
erfolgt, wird Papier in Tapetenfabriken durch Bedrucken mit farbigen Muſtern, durch 
Aufbringen von kurzen Faſern oder auch durch Prägen zu Wandbedeckungen verar⸗ 
beitet. Mit Mineralſtrich verſehenes Feinpapier wird durch Beſtreichen mit licht— 
empfindlichen Stoffen zu 
photograpiſchem Papier 
weiter veredelt. Durch 
Zuſammenkleben mehre⸗ 
rer Papierlagen ſtellt 
man Kartonpapier her, 
das zu Beſuchs⸗ und Ge⸗ 
ſchäftskarten, Plakaten 
uſw. verarbeitet wird. 


11. Verarbeitung 
des Papiers. 


Den wichtigſten Zweig 
der Papierverarbeitung 
bildet das Druckgewerbe, 
das wohl mehr als die 
Hälfe allen erzeugten 

Abb. 22. Papier⸗Sortierſaal (Papierfabrit Scheufelen, Oberlenningen⸗Teck.) Papiers verbraucht, um 

daraus Zeitungen, Bü⸗ 
cher, Bilder und Warenempfehlungen herzuſtellen. Auch das zum Verpacken von 
Waren verwendete Papier kommt immer mehr ſchon in verarbeiteter Form, als Säcke, 
Beutel, Tüten oder bedruckt in die Hände der Verbraucher. Pappe, d. i. dickes Papier, 
wird von Kartonagen ⸗Fabriken zu Schachteln verſchiedenſter Art und Größe verarbeitet. 
Großbetriebe beſchäftigen ſich mit der Herſtellung von mehr oder weniger verziertem 
Briefpapier mit den zugehörigen Briefumſchlägen in zierlichen Behältern aus Karton 
oder Pappe, während die Herſtellung von Briefumſchlägen einen beſonderen Induſtrie⸗ 
zweig darſtellt. Geſchäftsbücher⸗ und Schreibheftfabriken befriedigen die Bedürfniſſe 
der Handelswelt und der Schule. Schmirgelpapierfabriken ſtellen der Induſtrie hand⸗ 
liche Schleifmittel zur Verfügung. 


12. Statistik. 


Der Papierverbrauch wird vielfach als Maßſtab der Geſittung eines Volkes 
angeſehen, iſt jedoch ſchwer feſtzuſtellen, weil nur in wenigen Ländern die Fabriken 
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über ihre Erzeugung genaue Angaben machen. Auf ſolchen Angaben und auf 
Schätzungen, die von ſachkundigen Leuten angeſtellt wurden, beruht nachſtehende Zu- 
ſammenſtellung. 


Erzeugung Ausfuhr Einfuhr] Verbrauch auf den 


Land 2 BCEE Hu. 1 Kopf der Bevölke⸗ 
in Tonnen — 1000 kg rung im Jahr 

Deutſchland 1909| 1451000 195000 27 000 19 kg 
Vereinigte Staaten 
von Nord-Amerika 19093 770000 | 98000 98 000 41 kg 
Norwegen 1909] 150000 | 135000 | 2 a 
Belgien 1909| 140000 | 60000 12 000 11 kg 
Finnland 1909| 13800000 — Së ZZ 
Schweden 1907] 225000 135000 (1909) — Sal 
Großbritannien und | 1907 | 
Irland 856000 87000 437 000 24 kg 
Oſterreich Ungarn 1907 — 81000 9000 — 


13. Garn aus Papier oder Papierſtoff. 


Da Papier dem Gewicht nach weſentlich billiger iſt als Werg, hat man ver⸗ 
ſucht, Papier in dünne Streifen zu ſchneiden und aus dieſen aufgeſpulten Streifen 
Garn zu ſpinnen. Nach dieſem von Claviez in die Induſtrie eingeführten Verfahren 
werden billige Garne hergeſtellt, die mit Hanf- oder Baumwollgarn vermiſcht oder 
ohne ſolches, zu billigſten Schnüren und Geweben verarbeitet werden. Der Haupt— 
fehler dieſes Gewebeerſatzes iſt, daß die daraus hergeſtellten Handtücher, Sommer— 
anzüge, Teppiche uſw. durch Feuchtigkeit an Feſtigkeit einbüßen. 

Kellner und Türk ſowie Kron haben Verfahren angegeben, um Garn nicht aus 
fertigem Papier, ſondern unmittelbar aus Papierſtoff herzuſtellen. Sie teilen zu 
dieſem Zweck die aus Papierſtoff beliebiger Art auf dem Lang- oder Rundſieb der 
Papiermaſchine entſtandene feuchte Papierbahn durch Luft⸗ oder Waſſerſtrahlen in 
eine große Anzahl Stoffbänder von 5—10 mm Breite, die nach entſprechender Ent- 
wäſſerung zu Garn verſponnen werden. Solche Papierſtoffgarne haben ſich aber trotz 
mancher Verſuche in verſchiedenen Ländern nur wenig eingebürgert, offenbar weil der 
Vorteil ihres niedrigen Preiſes den Nachteil ihrer geringen Feſtigkeit und ihrer Em⸗ 
pfindlichkeit gegen Waſſer nicht aufwiegt. 

Nach einem neuen Verfahren von Claviez werden die Papierbahren, aus denen 
ſchmale Streifen für Papiergarn geſchnitten werden ſollen, mit dünnem Baumwoll⸗ 
fließ überzogen, und aus ſolchem Garn werden Sackſtoffe gewoben, die ſich unter 
dem Namen „Textiloſe“ als Juteerſatz bewähren. 
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14. Chemiſch veränderter Zellſtoff. 


a) Spinnfaſern aus gelöſtem Zellſtoff. 

Es war ſchon lange bekannt, daß Zellſtoff durch Gemiſche von Salpeterſäure 
und Schwefelſäure ſich in Nitroverbindungen umwandeln läßt, die in Gemiſchen von 
Alkohol und Ather löslich ſind. Aber erſt auf der Pariſer Weltausſtellung von 1889 
wurde eine ſeidenähnliche, Kunſtſeide benannte Spinnfaſer gezeigt, die Graf Char- 
donnet nach vielen Verſuchen aus Löſung einer Art Kollodiumwolle in einem Gemiſch 
von Alkohol und Ather gewonnen hatte. Er preßte die dicke Löſung durch Glas— 
düſen von ſehr feiner Bohrung und erhielt Fäden, die nach Durchleiten durch gewiſſe 
Salzlöſungen feſt wurden und die Eigenſchaft, leicht zu explodieren, die dem mit 
Salpeterſchwefelſäure behandelten Zellſtoff (Kollodiumwolle, Schießbaumwolle) anhaftet, 
zum Teil verloren hatten. Die fo erhaltene Faſer wird heute, nachdem das Ver 
fahren in allen Teilen weſentlich verbeſſert wurde, in vielen Kulturſtaaten fabrikmäßig 
hergeſtellt, und Kunſtſeide erſetzt gegenwärtig für viele Zwecke die weſentlich teurere 
Seide. Sie überragt dieſe ſogar an Glanz, ſteht ihr aber an Feſtigkeit nach, und 
dieſe Feſtigkeit nimmt außerdem ab, wenn die „Kunſtſeide“ feucht wird. Deshalb 
wird fie auch weniger zu Kleidern und Tüchern als zu Bändern und Borten oer: 
arbeitet. 

Die leichte Verbrennlichkeit der Chardonnetſeide und ihr koſtſpieliger Verbrauch 
an Ather und Alkohol, beſonders aber der hohe wirtſchaftliche Gewinn, den ein billiger 
Seidenerſatz erwarten ließ, veranlaßten bald eine Anzahl Chemiker, nach anderen 
Verfahren zur Herſtellung von künſtlicher Seide aus Zellſtoff zu ſuchen. Mit Erfolg 
benutzte Lehnert hierzu die Löslichkeit von Zellſtoff in Kupferoxydammoniak. Derart 
gelöſten Zellſtoff preßt man in ähnlicher Weiſe wie die vorhin erwähnte Kollodium⸗ 
löſung durch Düſen zu Fäden, dieſe werden dann durch geeignete Bäder gehärtet und 
entkupfert, auch gefärbt. Auch nach Lehnerts Verfahren find eine Anzahl geminn- 
bringender Fabriken in mehreren Ländern in Betrieb. 

Croß, Bevan und Beadle bereiten durch inniges Zuſammenmahlen von Zellſtoff 
mit ſtarker Atznatronlöſung ſogenannten Alkalizellſtoff, den fie in Schwefelkohlenſtoff löſen. 
Dieſe „Viscoſe“ genannte Löſung wird ähnlich wie in beiden vorerwähnten Verfahren durch 
Düſen gepreßt, und die dabei entſtehenden Fäden werden durch Waſſer ſowie andere 
Bäder geleitet, die ihnen alles Alkali und alle Schwefelverbindungen entziehen, ſo daß 
ſie lediglich aus faſerloſem (amorphem) Zellſtoff beſtehen. Auch die ſo erhaltene 
„Viscoſe⸗Seide“ gehört zu den erfolgreichen, mit wirtſchaftlichem Nutzen in vielen 
Staaten erzeugten Kunſtſeiden. 

Neuere Forſchungen haben ergeben, daß ſich unter beſonderen Umſtänden Zell⸗ 
ſtoff durch Behandlung mit ſtarker Eſſigſäure mit dieſer chemiſch verbindet, daß die 
ſo erhaltenen „Zelluloſe-Acetate“ in gewiſſen Flüſſigkeiten löslich ſind, und daß aus 
den Zelluloſe-Acetat⸗Löſungen künſtliche Seide, künſtliches Roßhaar, künſtliche Borſten uſw. 
gewonnen werden können. Die Fäden aus Zelluloſe-Acetat haben mit der Lehnert⸗ 
Seide und der Viscoſe-Seide den Vorteil gemein, nicht exploſiv zu fein, auch können 
ſie große Mengen von Salzen in ſich aufſpeichern. Dieſe Eigenſchaft macht ſie zur 
Herſtellung von Glühſtrümpfen für Gaslampen geeignet, für die ſie auch in großem 
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Maßſtab verwendet werden. Auch eignen ſich beſondere Arten ſolcher Fäden in ver- 
kohltem Zuſtand als Glühfäden für elektriſche Glühlampen. 
b) Zelluloid. 

Mittels eines Gemiſches ſtarker Salpeterſäure und Schwefelſäure läßt ſich die 
Zellſtoffaſer in Nitrozellſtoff von beſtimmter Nitrierungsſtufe umwandeln, der mit Kampfer 
gemiſcht, beim Erwärmen weich wird und eine glashelle durchſichtige Maſſe bildet. 
Dieſe Maſſe läßt ſich zu äußerſt dünnen, durchſichtigen Platten auswalzen, die mit 
hoher, glasartiger Durchſichtigkeit ſehr große Biegſamkeit verbinden. Man ſtellt Zellu⸗ 
loid aus ungeleimtem Papier her, das man mit dem erwähnten Säuregemiſch beſprengt, 
dann fein zerkleinert und mit Kampfer erwärmt. Die dünnſten Zelluloidplatten werden 
zu photographiſchen Negativen als Träger der lichtempfindlichen Schicht an Stelle von 
Glas verwendet und haben in neueſter Zeit beſonders zu kinematographiſchen Auf- 
nahmen ſehr ausgedehnte Verwendung gefunden. In etwas dickeren Platten dient 
Zelluloid als Erſatz für Horn, Schildplatt und Elfenbein zur Bekleidung und Ver⸗ 
zierung von Kunſt- und Gebrauchsgegenſtänden, auch als Überzug von Plakaten und 
als Druckplatte, da es in erwärmtem Zuſtand zartere Prägungen aufnimmt. Durch 
Zumiſchung von Mineralſtoffen und Farben kann es undurchſichtig gemacht und oe: 
färbt werden. Aus Zelluloidblöcken werden Kämme, Knöpfe, Griffe und allerlei Ge— 
brauchsgegenſtände geſchnitten. Der Schönheit und Unverwüſtlichkeit dieſer Gegen— 
ſtände im täglichen Gebrauch ſteht ihre leichte Verbrennlichkeit und ihr Kampfergeruch 
als Nachteil gegenüber. Da nämlich Zelluloid Nitrozellſtoff in ähnlicher Zuſammen⸗ 
ſetzung wie Schießbaumwolle enthält, fo verbrennt es, ſobald es Funken fängt, blit- 
artig ſchnell. Der Kampfergehalt ſetzt zwar die Verbrennlichkeit ſoweit herab, daß 
Zelluloidwaren durch Stoß und Reibung nicht entzündlich find, hebt aber die unge: 
mein leichte Verbrennlichkeit nicht auf. Sehr groß iſt die Zahl der Erſatzſtoffe, die 
an Stelle von Zelluloid vorgeſchlagen wurden, und als deren Vorzug man ihre ge— 
ringe Verbrennlichkeit pries. Aber keiner von ihnen, nur das in neueſter Zeit aus 
Zellſtoffacetat, Kaſein und Albumin nach patentiertem Verfahren von Borzykowski in 
Berlin hergeſtellte „Boroid“ hat bisher die vorzüglichen Eigenſchaften des Zelluloids in ſo 
hohem Grade in ſich vereinigt, daß es dieſen für viele Gewerbe unentbehrlich gewordenen 
Stoff zu erſetzen vermöchte. Deutſchland beſitzt einige bedeutende Zelluloidfabriken. 


c) Vulkanfiber. 

Durch beſondere Behandlung von Papier läßt ſich eine „Vulkanfiber“ genannte, 
beinharte und doch nicht ſpröde Pappe herſtellen, die hauptſächlich zu Koffern, aber 
auch zu Laſchen, für die Verbindung von Schienen verarbeitet wird. Die Bearbeitung 
des Rohpapiers iſt ähnlich wie die zur Herſtellung des Pergamentpapiers angewandte: 
Man verwandelt den Zellſtoff von weichem, ungeleimtem Rollenpapier in Hydrozelluloſe, 
benutzt aber als Pergamentierflüſſigkeit an Stelle von Schwefelſäure eine ſtarke Chlor⸗ 
zinklöſung. Die ſo behandelte dünne Papierbahn rollt ſich auf einer Walze unter 
Druck auf, und die Lagen verſchweißen ſich dabei ſo innig, daß eine einheitliche Pappe 
entſteht, deren Dicke davon abhängt, wieviel Papierſchichten man auf die Walze hat 
laufen laſſen, bevor man die Pappe abnahm. Dieſe muß dann wiederholt gewäſſert 
und getrocknet werden und wochenlang an der Luft „reifen“, bis ſie die nötige Härte 
und Dauerhaftigkeit erlangt. 
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Die Torf⸗Verwertung. 


Weite Flächen der gemäßigten und kalten Zone ſind mit Torfmooren bedeckt. 
Die Fläche der deutſchen Moore allein wird auf über 2 Millionen Hektar geſchätzt. 
Dieſe weiten, öden Flächen können aber durch fleißige Menſchenhände aus Odländereien 
in blühende, volkreiche Anſiedlungen verwandelt werden. 

Man unterſcheidet Niederungsmoore und Hochmoore. Beide Arten entſtehen auf 
ſtark waſſerhaltigem Boden, die Niederungsmoore hauptſächlich aus grasartigen und 
Sumpfpflanzen auf kalkreichem Boden, die Hochmoore aus Torfmooſen und Heide- 
kräutern auf Sandboden. Bis jetzt ſind in Deutſchland nur etwa 10 v. H. der Moor⸗ 
flächen bewirtſchaftet, während durch Urbarmachung der ertragloſen Flächen für Hundert⸗ 
tauſende von Menſchen ausreichendes vorzügliches Kulturland geſchaffen werden könnte. 

Wohl die älteſte, wenn auch unwirtſchaftliche Verwertung der Moore iſt die Moor— 
brandkultur. Dabei wird das Moor von Zeit zu Zeit gebrannt, d. h. man zündet 
es in trockener Jahreszeit an und äſchert ſo das auf ſeiner Fläche wachſende Heide⸗ 
kraut uſw. ein. Eine Begleiterſcheinung dieſer Moorbrände iſt der dichte Rauch (Haar⸗ 
oder Höhenrauch geheißen), der zuweilen von der norddeutſchen Tiefebene bis tief nach 
Süddeutſchland geweht wird. Der ausgetrocknete und durch die Aſche etwas gedüngte 
Boden ermöglicht den einmaligen Anbau anſpruchsloſer Getreidearten (Hirſe, Buch⸗ 
weizen), aber dann muß das Moor 30 Jahre ruhen, bevor es wieder mit Nutzen ge⸗ 
brannt werden kann. 

Vorteilhafter als dieſe Bewirtſchaftung, die mit Recht als Raubbau gilt, iſt die 
ſeit Jahrhunderten in Holland mit Erfolg geübte Fehnkultur: Man gräbt dort in 
den Torfmooren ſo breite und tiefe Kanäle, daß ſie für Laſtkähne ſchiffbar ſind. Von 
dieſen Kanälen, die mit den ſchiffbaren Flußgebieten des Landes verbunden ſind, gehen 
rechts und links ſchmälere Stichkanäle aus, die das Torfmoor entwäſſern. Der da— 
durch zwiſchen den Kanälen trockener gewordene Torf wird nach Entfernung des ober- 
flächlichen, trockenen Heidekrauts mit Spaten geſtochen und die oberen, mehr faſerigen 
Schichten zu Torfſtreu und Torfmull, die unteren Schichten zu Brenntorf verwertet. 
Die aus den oberen faſerigen Schichten hergeſtellte Torfſtreu verwenden teils die Moor⸗ 
koloniſten ſelbſt, teils andere Landwirte der Umgebung als Einſtreu in den Viehſtällen, 
wozu ſie ſich dank ihrer großen Aufſaugefähigkeit für Jauche ſehr gut eignet. Die 
durch Abſieben gewonnenen pulverförmigen Teile bilden den Torfmull, der in den nahe 
gelegenen Städten zum Geruchlosmachen der Hausaborte dient. Streu und Mull 
werden in gepreßten Ballen nach den Verwendungsorten auf Kähnen gebracht, die auch 
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die an der Luft getrockneten Torfziegel verfrachten, das Stroh Der Koloniſtenäcker an 
die zahlreichen Strohpappenfabriken abliefern und das Korn nach den Mühlen bringen. 
Als Rückfracht der Kähne dient der Inhalt der ſtädtiſchen Hausaborte, der zum 
Düngen der Koloniſtenfelder dient, und Sand. Dieſer wird teils bei dem Ausgraben 
der Kanäle gewonnen, teils anderswoher genommen und an Stelle des ausgeſtochenen 
Torfes auf das Erdreich geworfen, um mit Dünger gemiſcht als Ackerkrume zu dienen. 


Abb. 23. Bereitung von Stichtorf im Moor. (Nach einer von Prof. Dr. Tacke, Direktor der Bremer 
Moorverſuchsſtation, zur Verfügung geſtellten Photographie.) 


So entſtehen allmählich an Stelle des faſt wertloſen Moores blühende Ackerfelder, die 
einer ziemlich dichten Bevölkerung, allerdings gegen harte Arbeit, lohnendes YAus- 
kommen ſichern. 

Die Vorbedingung für die Umwandlung von Torfmooren nach dieſem Verfahren 
zu urbarem Boden iſt die Entfernung der Torfſchicht. Der geſtochene Torf wird ent- 
weder in urſprünglicher Beſchaffenheit (als Stichtorf), oder nachdem er feucht gründ⸗ 
lich durchgearbeitet und in Ziegelformen gepreßt wurde (Streichtorf), an der Luft ge- 
trocknet und als Brennſtoff verwendet. Nun wird dieſe Verwendung des Torfes da- 
durch immer mehr eingeengt, daß ſich die Bevölkerung an ergiebigere, verſandfähigere 
und bequemere Brennſtoffe, wie Stein und Braunkohle in Ziegelform, gewöhnt hat. 
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Inzwiſchen hatte man aber auch gelernt, an einer Stelle wohlfeil erzeugte Kraft auf 
elektriſchem Wege nach weit entfernten Orten, wo ſie gebraucht wird, zu übertragen, 
und ſo hat man neueſtens begonnen, inmitten von Torfgebieten elektriſche Kraftwerke 
zu errichten, deren Krafterzeuger durch Torf geheizt werden. Und zwar geſchieht dies 
entweder dadurch, daß getrockneter Torf die Dampfkeſſel heizt, deren Dampf die 
Maſchine zum Erregen der Elektrizität antreibt, oder dadurch, daß Torf vergaſt 
wird und das Torfgas große Gasmaſchinen in Gang hält, die zum Antrieb der 
Elektrizitätserreger dienen. Nebenbei kann man aus dem Torfgas Ammoniak gewinnen 
und zu Düngezwecken verwerten (Verfahren von Mond, Frank und Caro.) So 
wurde im Schweger Moor etwa 30 km von Osnabrück ein zunächſt für 3000 PS be— 


Abb. 24. Strengeſcher Torfbagger. Gräbt den Torf ſelbſttätig aus, knetet ihn in einer Schnecke zu einem 
gleichmäßigen Kuchen und breitet ihn auf dem Trockenfelde aus. 
(Zur Verfügung geſtellt von Geh. Ob.⸗Reg.⸗Rat Dr. Ramm.) 


ſtimmtes Kraftgas⸗Elektrizitätswerk mit drei Sauggasmaſchinen von je 1000 PS er- 
richtet und am 2. Oktober 1911 in regelmäßigen Betrieb geſetzt. Die Unternehmer 
rechnen für je 1000 PS-Jahre zu 8000 PS-Stunden und für eine wirkliche Nutzleiſtung 
der Tonne trockenen Torfs von 650 bis 700 PS-Stunden einen Torfverbrauch, der 
die Abtorfung von 4 ha Moor mit 3 m Mächtigkeit erfordert. Für 3000 PS macht 
das bei voller Ausnützung der Anlage jährlich ungefähr 12 ha Moor; der Untergrund 
wird nach der Abtorfung ſofort nach holländiſcher Art frei gemacht und als Ackerfläche 
an Koloniſten abgegeben; dieſe rekrutieren ſich zunächſt aus den Arbeitern des Werkes, 
deſſen Ertrag ſich dadurch erhöht, daß man nach dem Mond Verfahren aus den Pro⸗ 
dukten der Vergaſung Ammoniak gewinnt. Auch die Verfahren zur Gewinnung von 
hartem Torf und Torfkoks aus Torfbrei ſind neuerdings weſentlich verbeſſert worden. 


Ferenezi, Verwertung der pflanzlichen Produkte 


Moordränage 
Originalaufnahme. Zur Verfügung geſtellt von Prof. Dr. Tacke, Bremen. 


Kos 


STUTTGART 


Die Torfverwertung. 597 


Säurefurm zum Auswaschen Turm zur Erhitzung 


des Ammoniaks WE itt 
gé bon des 6286s und Sättigung der Luft 
. — — CG Wasser mil Wasserdampf 
— — Sie k 


förderaufzug = — 
„A Wippe 
N ‚Rutsche 


S 


kt? 
bi Ni Wasserdampf 
gesättigte Luft 


2 
5 Gaskühler Säure, ` 


5 * 


` 
HIN 
Wäscher 


firderwagen | Wäscher = : 


Generator 


‚uftdruck 
Apparat 


Abb. 25. Schematiſche Darſtellung einer Mondgasanlage. Ber in den Generator eingefüllte Torf wird durch (Gin 
führung heißer, mit Waſſerdampf geſchwängerter Luft unten entzündet, das entſtehende Gas wird durch Schwefel- 
ſaure von Ammoniak befreit, durch Beſprühen mit Waſſer von Staub und Teer gereinigt und endlich durch Waſſer 
abgekühlt, wobei nie erhitzte, mit Waſſerdampf geſchwangerte Gebläſeluft gewonnen wird. Das gereinigte Gas wird 
den Gastraftmaſchinen zugeführt. Bei der Gasreinigung wird ſchwefelſaures Ammoniak gewonnen. 
(Nach einer von Geh. Ob.⸗Reg.⸗Rat Dr. Ramm-Berlin zur Verfügung geſtellten Originalzeichnung.) 


Dem preußiſchen Landwirt Rimpau gebührt das Verdienſt, ein Verfahren zum 
Nutzbarmachen von Niederungsmooren ausgearbeitet zu haben, die fern von Waſſer— 
ſtraßen liegen, und wo auch für Brenntorf kein Bedarf vorliegt. Er durchzog auf 
ſeinem Gut Cunrau 
das Moor in gleich— 
mäßigen Abſtänden von 
6 Ruten (1 Rute 
3,77 m) mit 1 Rute 
breiten Gräben. Die 
aus dieſen Gräben 
ausgeworfene Moor- 
erde ſtreute er auf die 

i N Zwiſchenräume und hie⸗ 

ée, ez un RK ö rriber ſchüttete er 4 bis 
2 a 5 Zoll Sand, den er 

S V in den Gräben unter 
dem Moore fand. Nur 
die Sanddecke wird mit 
Hacke und Pflug be- 
arbeitet. Die jo ent- 
ſtandenen Moordämme 
düngte er mit Kali und 
Phosphorſäure. Auf 
dieſe Weiſe ſchuf er 
mitten im Moor üppige 
Felder für faſt alle 
landesüblichen Kultur⸗ 


Abb. 26. Torftoksfabrit ber Eliſabeihfelm in Oldenburg. ! 
(Zur Verfügung geſtellt vom Verein zur Förderung der Moorkultur, Berlin). 
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pflanzen, und ſein Verfahren verbreitete ſich weit über Deutſchlands Grenzen hinaus 
überallhin, wo es Niederungsmoore auf Sandboden gibt. 

Aber es iſt den Bemühungen tüchtiger Landwirte in den letzten Jahrzehnten 
auch gelungen, ſogar die an nützlichen Mineralſtoffen armen Hochmoorböden ohne 
Moorbrand oder Torfgewinnung für die Landwirtſchaft nutzbar zu machen. Dieſe Um⸗ 
wandlung geſchieht durch ſachkundige Bearbeitung des Bodens unter reichlicher Auf- 
wendung tieriſcher und künſtlicher Dünger. Man gewinnt auf dieſe Weiſe beſonders 
gute Wieſen und Weiden, die ſich vortrefflich für die Aufzucht von Jungvieh eignen. 
Es wurde berechnet, daß die noch unbewirtſchafteten Moorböden Deutſchlands jährlich 
Marktvieh von ungefähr 8 Millionen Doppelzentner Lebendgewicht erzeugen könnten, 
wodurch über 70 000 Bauernfamilien in den Mooren ihr gutes Auskommen finden 
würden. In der Verfolgung dieſes Zieles würden die deutſchen Staaten dem Vor⸗ 
bild Friedrichs des Großen nacheifern, der trotz beſchränkter Geldmittel 250 000 Hektar 
Odland, meiſt Niederungsmoore, beſiedelte und dadurch allein die Bevölkerungszahl 
ſeines Landes um 10 v. H. erhöhte. Er gab dafür in den 23 Jahren ſeiner Regierung 
nach dem ſiebenjährigen Krieg 40 Millionen Taler aus, das waren 8 ¾ der Staats— 
einnahmen. 

Immer wieder wird verſucht, aus Torffaſern Papier, Pappe und grobe Gewebe 
herzuſtellen. Dieſe Verſuche mußten aber fehlſchlagen, da ſchon die Faſern der friſchen 
Pflanzen, aus denen der Torf entſtanden iſt, ſich mit denen der gangbaren Rohpflanzen 
für Papier und Gewebe nicht meſſen können, durch die Vertorfung aber die Faſer 
nicht beſſer, ſondern geringer wird. Viele Unternehmer werden zu ſolchen Verſuchen 
dadurch verlockt, daß der Rohſtoff ſcheinbar nichts koſtet. Dieſer Vorteil wird aber durch 
die ſchwierige Trocknung und Zufuhr des Torfes aufgewogen. 
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Cremor tartari 445. 
Crocus sativus 426. 
Croiſe 534. 
Croquettes 95. 
roton eluteria 417. 
tiglium 417. 418.“ 
Crystal starch 297. 
Guragao 51. 
Jurcuma 186. 
— cedoariae 420. 472. 
Cuvry-powder 473. 
Cynips tinetoria 446. 
Cyperus papyrus 569.* 570. 
Dactylis glomerata 483. 
Damaſt 534. 
Dammarharz 240, 457. 
Dampfbactöfen 353. 
Darren des Hopfens 64. 
Darrmalz 65. 
Datura Stramonium 421. 
Dauerhefe 16. 
Deckblatt 164. 
Degorgieren des Cham⸗ 
pagners 29.“ 30.“ 31.“ 
Denaturieren 57. 
Dephlegmator 38. 58. 
Deplazierung 194. 
Despulpadora 117. 
121.* 
Deſſertwein 32. 
Deſtillation des Holzes 554. 
Dextranoſe 83. 
Dextrin 53. 309. 355. 
Dhoties 534. 
Diaſtaſe 53. 54. 


ougeot 5. 


469. 


Aale 


Dickmaiſche 72. 

Diffuſeur 84. 

Diffuſionsſaft 319. 

Digeftton 51. 

Digitalin 431. 

Digitalis purpurea 431. 

Dill 462. 

Dinitrozelluloſe 533. 

Diſteln 485. 

Dividivi 255. 

Dividivi⸗Hulſen 253.“ 

Domingo 128. 

Domingotabak 161. 

Dorema Ammoniacum 
Don 399° 

Doremaſtaude 398. 399.“ 

Dörrgemüſe 283. 

Dracaena Draco 247. 

Drachenblut 247. 

Dragunbeifuß 467. 

Drill 534, 549. 

Drillingsmühle 93.“ 

Drogen 393 u. ff. 

Drucken der Gewebe 532. 

Druckerfarben 246. 

Druckerſchwarze 246. 

Drucktattune 534. 

Druckpapier 589. 

Druckperkale 534. 

Dryobalanops camphora 
436. 

Dunſte 336. 

Dunſtobſt 282. 

Zufi:Tee 145. 

Ebereſche 484. 

Ebonit 218. 222. 223. 

Edelfäulepilz 7. 

Edelreife 6. 

RE papyrifera 
71. 

Efeu 480. 481. 486. 

Eibiſch 426.“ 427. 

Eiche 446. 480. 481. 

Eicheltaffee 133. 

Eicheln 484. 

Eterware 361. 

Einbecker Bier 61. 

Einfuhr von Holz 564 — 566. 

Einlage 164. | 

Einſchießöfen 353. 

Eintrag 500. 

Einziehbank 517. | 

Einzug 518. 

Etſengallustinte 489. 

Eiſengarn 516. 

Eiſenhut, blauer 433. 

Ekbolin 425. 

Elaeis guineensis 367. 

Elemi 240. 


Elettaria cardamomum 
472. 

Elfenbein, vegetabiliſches 
268 209 


Elufionsverfahren 328. 

Emetin 428. 

Emulſin 207. 

Endipie 467. 

Enfleurage 190. 196. 206. 

Engelwurz 398. 401. 

Engenhos perfeetionnairo 
AG 

Engliſch Leder 534. 

Entalkoholiſteren 83. 

Entfärbungsmittel für 
Wein 24. 

Entfetten des Kakaos 104. 

Entfuſeln 41. 

Entkoffeiniſieren 112. 

e) der Baumwolle 
508. 

Entnikottniſieren 162. 178. 

Entrappungsapparate 12. 

Entrindung 254. 

Entrippen der Jute 540. 

Entwicklungsfarben 531. 

Enzian 43. 425. 

Enzyme 16. 53. 

Eppich 460. 


Erdbeerratafie 52. 

Erdnüſſe 373. 398. 

Erdnußſamen 127.“ 

Erd⸗Orſeille 186. 

Ergetin 425. 

Erſaufen des Malzes 66. 

Eryanthus 482. 

Erythraea centaurium 
426. 

Erythroxylon Coca 447.“ 
448.“ 

Eſparto 584. 

Eſſigälchen 45. 

Giligbafterien 18. 

Eſſigbaum 485. 

Eſſiggut 45. 

Eſſigmutter 44. 

Eſſigpilze 44. 

Eſſigproduktton 45. 

Eſſigſtich des Weins 18. 

Eſſigſtube 4. 

Essence de jasmin 198. 

Eſter 204. 

Eſtragon 467. 

Ete 154. 

Euanthemos 405. 

Eucalyptus mannifera 310. 

Euchlaena luxurians 482. 

Eugenol 100. 204. 

Eulalia, japaniſche 482. 

Euphorbia resinifera 418. 

Exogonium purga 440.“ 

Exportbter 78. 

Extrait d'absinthe 404. 

Extraits 196. 

Extraktion 51. 

Fachwerkbau 559. 

Fadenwickel 514. 

Faktis 221. 230. 

Fällen des Holzes 557. 

a von Geſpinſten 


Farben, ſchwarze 245. 
arberdiſtel 186. 
Färberei 530. 
Färberknöterich 186. 
E 184. 
Farblacke 184. 
Farbmalz 65. 68. 
Farbſtoffe 179. 
Farin 325. 
Farinezucker 316. 
Farnkräuter 483. 
Farobter 80. 
Faßſeife 382. 
Faulbaum 458. 
Fauluisorgantsmen 275. 
Fäulntsprozeß der Trau⸗ 
ben 6. 
Federgras 488. 
Fehnkultur 59. 
Feigenbaum 212. 
Feigenkaffee 127. 
Feinſpuler 512. 
Fenchel 196. 210. 398. 402. 
461. 
Jenchelöl 197. 
Fenchelwaſſer 403. 
Fernambukholz 185. 
Ferula 398. 399. 
— Asa foetida 399. 
- galbaniflua 400. 
— narthax 399. 
Festuca 483. 
Fettgut 157. 
Fichte 484. 
Fichtenharz 187. 240. 
Fichtenſtoff 577. 
Fidſchinüſſe 269. 
Fieberklee 426. 
Filtration 23. 
Filtrierpapier 589. 
Filixſauce 438. 
Fimmel 537. 
Fines 467. 
Fingerhut, roter 431.“ 
Fiſchbein, künſtl. 230. 
Flachmüllerei 332. 


135. 


Flachs "208. 

Flachsgewebe 544. 

Flachsſpinnerei 539. 

Flachſtrickmaſchinen 527. 

Flaſche, Florentiner 192. 

WIES des Weins 
22 


Flechtenſtärke 439. 
Flieder 446. 
Flöße 558. 
Flowery pecco 137. 145. 
Flügelzwirnmaſchinen 515. 
Flußſäure 55. 
Foenieulum vulgare 402. 
461. 
Fondants 94. 
Formzigarre 165. 
Frada 85. 
Frankfurterſchwarz 36. 
Frank⸗Kaffee 133. 
Franzbranntwein 38. 41. 
Fraxinus excelsior 310. 
— ornus 310. 431. 
Fruchtäther 22. 
Fruchtbonbons 205. 
Fruchtſäfte 83. 
Fruchtſirup d. 
Frutil 85. 
Fuchsſchwanz 482. 
Fulwabutter 373. 
Furniere 559. 560. 
Fuſelöl 55. 
Futterleinen 543. 
Galbaum 399. 401. 
Galgant 420. 473. 
Galläpfel 255. 
Gallapfelgerbſäure 254. 
3 489. 491 bis 
493. 
Galleiche 446. 
Gallweſpe 446. 
Gamander 481. 
Gambir 256. 
Gänſeblümchen 485. 
Gareinia Hanburii 440. 
— Morella 441. 
Garteller für Wein 177. 
für Bier "ir, 75“ 
Garn aus Papier 591. 
Garnfarberei 531. 
Garnpreiſe 535. 
Gartenkreſſe 466. 
Gartenſalbei 464. 
Gärung des Teiges 347. 
— des Weins 14. 
Garungserreger 275. 278. 
Garungskupen 181. 
Garzinta 247. 
Gaſieren der Garne 516. 
Gaufrieren 529. 
Geback 348. 
Geilwurz 440. 
Geläger des Weins 20. 
Gelbbeerenextrakt 186. 
Gelbholz 185. 
Gelbwurz 186. 256. 
Gelees 282. 
Gemuſekonſerven 283. 
Gemuſterte Stoffe 534. 
Genever 43. 198. 470. 
Gentiana lutea 425. 
Geranjol 202. 
Geranium, Deſtillation 195. 
Gerantumöl 197. 
Gerbaſcher 259*, 261. 
Gerbſchabbaum 258*, 261. 
Gerbſtoffe 252. 
Gerbitoffertratte 256. 
Gerbitoffziegel 257. 
Gerbwalterfaß 260*, 261. 
Germer, weißer 410. 
Gerſte 62. 331. 
Gerſtenmalz 60. 
Geruchsſinn 211. 
Geſchmackſtoffe 2. 
Getreide, Vermahlen 332. 
Getreidebrennerei 57. 
Gewebe 518. 


Regiſter. 


Gewebe, gazeartige 519. 

geköperte 518. 

— gemuſterte 519. 

— glatte 518. 

- famtartige 519. 

in Atlasbindung 534. 

— in Koperbindung 534. 

— in Leinwandbindung 
534. 

Gewebepreiſe 535. 

Gewurznelten 197. 435. 474. 

Gewürzpflanzen 459— 479. 

Gewürztraminer 9. 

Gharras 435. 

Gigartina mammillosa 
434. 

Gin⸗Branntwein 198. 

Gingham 518. 

RENE hollandiſche 
54. 


Glaſieren 125. 

Glattwaſſer 72. | 

Glimmfahigkeit des Tabaks 
162 


Glockenrebe 484. 

Gloriagummi 251. 

Glutenmeal 297. 

Glyceria 483. 

Glyeine hispida 479. 

Glyzerin 51. 

Glyzeringewinnung 384 bis 
386 | 


Goldorange 480. 481. 

Goldwaſſer 51. 

Gossypium 502. 

— herbaceum 426. 

Grahambrot 330. 358. 

Granarapfelbaum 444. | 

Gratophyllumnortoni 482. 

Graukalt 555. 

Graupe 331. 

Gries 336. 345. 

Grieszucker 325. 

Grobfaden 504. 

Grobſpuler 512. 

Gruünfäule 6. 

Grünfermentation 157. 

Grünhopfen 63. 

Grüntern 330. 

Grünſirup 315. 

Grünſpan 36. 

Guajacum offieinale 444. 

Guillmia speciosa 368. 

Guizotia abyssinica 374. 

Gummi, arabiſcher 250. 
Negenerieren von 236. 

Gummtarten 250. 

Gummigutt 247. 

Gummiſchuhe 217. 220. 222“. 
223. 

Gummiwaren 220. 222. ö 

Gurken 284. 

Gurkenkraut 462. 

Guttapercha 212. 231. 237. 
457 


Guttibaum 440. 

Guayaquil⸗Kakao 89. 

Guayule⸗Kautſchut 216. 

Gymnotrix 482. 

Gynerium 482. 483. 

Haematorylin 184. 185. | 

Haematoxylon Campechi- | 
anun 490. 

Hafer 483. 

Hafermehl 331. 

Hagenia abyssinica 413. 
414. 

Hag⸗Kaffee 112. 

Halbnaßſpinnen 540. 

Sata 584. 

Hämat ine 184. 

Handarbettszigarren 165. 

Handels ⸗Ceylon⸗fin⸗Para⸗ 
Kautſchut 216. 

Hanf 537. 

Hanfgewebe 54. 

Hanfpalme 545. 

Hanfraucher 452. | 


Hanfſtroh 585. | 

Hartgras 483. 

Hartgummifarben 228. 

Hartkautſchuk 213. 218. 222. 
228. 229. 

Harze 240. 

Harzöl 240. 242. 

Harzſeife 243. 382. 

Harzſpiritus 247. 

Haſchiſch 42. 

Haſelnüſſe, indiſche 250. 

u 394. 

Hauptgärung des Bieres 75. 

Havanna 167. 

Hecheln des Hanfes 538. 


Hede 538. 
110 464. 
Hefe 15. 54. 55. | 
Hefepilz 9. 
Heilpflanzen 391. 
Heliotrop 210. 
Heliotropol 197. 
Herbſiſafran 469. ë 
Herbſtzeitloſe 410. 411.* 
Herbſtzwang 8. 
Heuduft 190. 
Heuriger 22. 
Hevea brasiliensis 419. 
Himbeeren 414. 
Hirſchtrüffel 471. 
ie 311. 

ochheimer 5. 
Sarner 594. 

ochmülleret 332. | 
Holländer 585. 586“, | 
Holländerholg 55% 
Holunder 446. 
Holzbehandlung 562. 

olzeſſig 555. 
Holzeſſigſäure 45. | 
Holsgarten 549. | 
Holzgeiſt 553. 
Holzgewerbe 551—554, 561. 
59 559. 


Holzſchletferet 574. 

olzſchliff 576. 
SI 554. 

olzwolle 556. 
Holzzellſtoffproduktion 582. 
Honiggras 483. 
1 2 
Hopfen 63. 64. 65*. 
Horneſit 218. 
Hornkraut 481. 
Huflattich 406. 
Huiles 50. 
— antiques 195. 
Hüllpapiere 589. 
Su gärendenWeines!8. 
Hutzucker 326. 
Hydraſtin 434. 
Hydrastis canadensis 434. 
Hydrofugikolle 251. 
Hyoscyamin 420. 421. 
Hyoseyamus niger 421. 
Hyoscyn 421. 
Illicium anisatum 478. 
— religiosum 478. 
IIlipe latifolia 373. 
Illipenüſſe 373. 
Immortellen 486. 
Imperata saccharitolia482. 
Imprägnieren des Holzes 

556. 
des Weins 25. 

India rubber 213. | 
Indigo 179. 180. 181*--188. | 
Indigokakes 183. 
Indigo⸗„Pipes“ 183. 
— „Waſhings“ 183. 
Indigofera tinetoria 180. 
Indtgotin 181. 
Indikan 180. 182. 
Indol 199. 
Indoxyl 180. 
Ingwer 419. 471. 

— gelber 472. 
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Inpos 545. 
Intarſia 560. 
Invertſäure 10. 
Iris florentina 426. 
Jriswurzel 200. 
Iron 206. 
Isländiſches Moos 439. 
Iſobutylalkohol 55. 
Iſolepis 482. 
Ivory-nuts 269. 
Ixtle 545. 
Jaborandi 433“. 
Jacquard⸗Gewebe 519. 
Jacquardmaſchine 521. 
Jalape 410“. 
Jamaikarum 41. 
Jambosa Caryophyllus 
435. 
Jams 282. 
Japaniſches Handpapier 
So, e 
Japankampfer 436. 437. 
Japanwachs 248. 249. 374. 
Jasmin, „deutſcher“ 198. 
Jasminduft 190. 
Jasminöl 197. 
Jatrorrhiza palmata 442. 
443. 
Javakaffee 128. 
Javakakao 89. 
Jodoform 208. 
Johanntsbeeren 47. 
Johannisberger 5. 
Jonon 198. 209. 
Joppenbier 74. 
Juchten 262. 
Juchtenparfüm 199. 
Juglans regia 445. 
Jungbier 78. 
Auge 262. 264. 
Jungwein 19“. 20. 
Juniperus communis 434. 


Jutegewebe 544. 
Kaffee 108. 
Aufguß 128. 
Ausleſen 122 — 123.“ 
Baum 112.“ 
Bereitung 126. 127. 
chemiſche Zuſammen— 
ſetzung 109. 
- Ernte 114. 115.“ 
Erſatz 114. 127. 132. 
- Ertraft 128. 
Färben 122. 
Gerbſäure 110. 
Geſchichte 111. 
Glaſur 127. 
— Häuſer 112. 
— Karameliſieren 125. 
Miſchungen 129. 
Ol 135 


Plantage 112.“ 116.“ 
reiſe 129. 
Produktion 129. 
Riecherei 11. 
Röſten 123.“ 125. 
Sack 127. 
Sorten 128. 
Statiſtik 129. 
Surrogate 4. 
Tee 129. 
„Totreife“ 116. 
Valoriſation 129. 
Verbrauch 129. 130. 131. 
Verfälſchung 126. 
Kahmhefen 18. 
Katiſerſalat 467. 
Kaiſertinte 489. 
Kakao 85 ff. 
— Alkaloid 88. 
Chemiſche 
ſetzung 106. 
— Ernte 87.“ 88.“ 
Frucht 86.“ 
Gärung 86. 
- Mühle 91.“ 93. 


Zuſammen⸗ 
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Kafao-PBulverifieren 92.“ 
Röſten 90.“ 
Rotten 86. 
Samen 86.* 

Schalen 92. 

Sorten 88. 

Statiſtik 107. 

Tee 88. 

Kalaobaum 445. 

Kakaobutter 86, 87, 88, 103, 

445. 

Surrogate 378. 

— Verfälſchung 103. 

Kakes 360.“ 361.“ 

Kalabarbohne 397. 

Kalander 528. 588.“ 

Kaliko 518. 534. 

Kalmuk 534. 

Kalmus 435. 470. 482. 484. 
Ol 435. 

Kaltwaſſerröſte 536. 

Kamalabaum 418. 

Kamelien 485. 

Kamille 404. 

Kamillenöl 187. 

Kämmaſchinen 509. 

511. 

Kammgras 483. 

Kampeſcheholz 184. 490. 

Kampfer 210. 436. 

Kampferöl 437. 

Kamptuliton 229. 266. 

Kanadabalſam 247. 

Kandiszucker 316. 

Kanevas 534. 

Kanna 482. 

Kanzleitinte 489. 

Kapern 467. 

Kapillarſirup 305. 

Kapuzinerkreſſe 468. 

Karbolineum 556. 

Kardamomen 472. 

Frucht 419. 420.“ 
Kardamom⸗Ol 420. 
Kardobenediktenkraut 405.“ 
Karnaubawachs 375. 
Karotten 170.“ 

Karragheen 252. 

Kartäuſer 52. 

Kartoffelbrennerei 57. 

Kartoffelmehl 289. 

Kartoffelſago 289. 

Kartoffelſprit 52. 

Kartoffelſtärke 251. 285 bis | 

289. 301.* 

Karyophyll 204. 

Kaskarille 417. 

Kaſſigöl 206. 

Kaſtantenſtärke 297. 298. 

Kataplasmen 394. 

Katechu 254. 256. 

Katechuakazie 435. 

Katechu⸗Extrakt 186. 

Kattun 518. 

Kauharz 248. 

Kautabak 171. 

Kautſchuk 212 ff. 

— regenerierter 237. 
ſynthetiſcher 213. 
vultantiterter 218. 

220. 221 

Balle 224.“ 225.“ 

Bäume 215.“ 216.“ 228. 

Beimengungen 219. 

„Brode“ 219. 

Fäden 227. 

Figuren 225. 

Gewinnung 214. 

Heftpflaſter 419. 

Milch 213. 214. 

Produktion 213. 236. 237. 

Räucherung 214. 217.“ 

Schläuche 226. 227.“ 

Schwämme 226. 

Sorten 215. 216. 

Statiſtik 239. 
sagt Stempel 228. 

Walzwerk 221.* 


398.* 
8 


i 


260. 


219. 


Regiſter. 


Kautſchuk⸗Waſchen 218. 219. 
Kawa 571. 
Kefir 48. | 
Kelter 12, 18.7 14° 
Kentuckytabat 161. 
Kerbel 462. 
Kernrohr 57. 
Kerzenrohmaterial 88. 
Kerzennüſſe 373. | 
Kettenwirkware 523. 
Kiana:Hwang 441. 
Kinderluftballons 226. | 
Kirſchen 414. | 
Kirſchgummi 250. 
Kirſchwaſſer 43. 
Kiſtenzucker 305. 
Kitties 531. | 
Kitulpalme 48. 
Klarettmoſt 9. 20. 
Kleberbrote 359. 
Kleberertrakt 292. 
Kleberprobe 338. | 
Kleie 336. 343. | 
Kleienſchrotbrot 330. 
Klotzmaſchinen 528. | 
Knabenkraut, weißes 440.“ 
Knaulgras 483. 
Knoblauch 468. 
Knopffabritation 270. 
Knoppern 255. 256. 
Koagulation 214. 
Kochgeſchmack des Weins 25 
Kodzu 570 
Koffein 2. 3. 109. 110. 
445. 
Koffeinfreier Kaffee 112. 
Kohlſaat⸗Ol 230. 
Kojihefe 80. 
Kokain 447. 
Kokainismus 449. 
Kokaſtrauch 447.“ 448.“ 
Kokosfett 372. 
Kotosnußarbeiten 268. 
role 265.* 266. 1268. 


Kotosei 371. 372. 376. 383. 
Kolosölſeife 381. 
Kokospalme 48. 310. 
e 
Kolben⸗Bärlapp 439.“ 
Kollodtum 533. 554. 
Kollodiumwolle 533. 592. 
Kölniſchwaſſer 206. 
Kolophonium 188. 241. 
Koloquinte 440. 441.“ 
Kolumbowurzel 442. 
Kompotte 281. 
Koniferin 208. 
Koniferyl⸗Alkohol 208. 
Königsterze 431. 
Konſerven 275—284. 
Konſervierung 275. 
Austrocknen 276. 
Darren 276. 279. 
Einmachen 276. 
Kälteverfahren 275. 
Konſervierung des Holzes 
556. 
Konvent 72 
Kopaivabalſam 423. 
Kopaivabaum 423.“ 
Kopal 241. 242. 
Köper 534. 
Kopra 371. 
Kopraöl 381. 
Korallen, künſtl. 269. 
Kordofangummi 250. 
Korduanleber 262. 
Koriander 462. 
Kork 262. 
- fünitlicher 267. 
Korteiche 262. 
Korkleder 266. 
Korkſtein 267. 
Korkſtöpſel 263. 264. 
Korkwaren 264. 265. 
Kornblume, weiße 481. 
Kornbranntwein 33. 


137. 


367. 


Kornfuſelol 43. 


Kornkirſchenbranntwein 43. 


Kornſpiritus 58. 
Koſſobaum 413. 414. 
Koftarika⸗Kaffee 129. 
Kotzer 500. 514. 
Kraftwebſtuhl 520. 
Krahenaugen 457. 
Krameria trianda 423. 


Krankheiten des Weins 18. 


Krappfarbſtoff 179. 180. 
Krappproduktion 180. 
Krauſeminzöl 198. 
Krauterbücher 392. 
Kraut⸗Orſeille 186. 
Krautpeterſilie 460. 
Kreuzdorn 186. 
Krimmerſtoff 528. 
Kriſtallzucker 315. 
Krumpen 157. 
Kubebenpfeffer 435. 476. 
Kubebin 436. 

Küthlſchiff 74. 
Kuhlwaſſer 58. 
Kulieren 527. 
Kulierplüſch 528. 
Kulierware 523. 
Kulturhefe 17. 53. 
Kumarin 206. 208. 


Kümmel 188.“ 196. 210. 398. 


403. 461. 
Kümmeltee 403. 
Kumys 49. 

Kunerol 372 
Kunſtbutter 368. 376. 
Kunſtdruckfarben 212. 
Kunſthefe 55. 
Kunſttornſeifen 382. 
Kunſtſeide 533. 592. 
Kupenfarbſtoffe 530. 
Kürbis 485. 

Kurkuma 472. 

Kwas 80. 

Lab A0. 

Lack, japaniſcher 248. 
Lackbaum 248. 
Lackfirntſſe 241. 
Lackmusfarbſtoff 186. 
Lackſchildlaus 247. 
Lagerbier 76. 78. 
Lagerfaſſer 78. 
Lakritzen 394. 
Lambrik 74. 
Langſiebmaſchine 587“. 
Larchenſchwamm 458. 
Latſchenkieferol 247. 
Lattich 212. 

Lauch, ſpaniſcher 469. 
Laudanunı 451. 
Laundry starch 91 
Laurus nobilis 436. 
Lauſekraut 410. 
Lautermaiſche 72. 
Lavadoxas 120. 


Lavandula vera 408. 409“. 


Lavendel 189, 408. 409 *. 
Lavendelol 202. 
Lavendelwaſſer 198. 
Lebensbaum 489. 
Lecanora 186. 
Ledereinbrennen 261“. 
Ledergerberet 258. 
Leg⸗Koffle 122. 
Lehnertſeide 592. 
Leimſeifen 381. 
Leinkraut 481. 
Leinol 235. 445. 
Leinſtroh 585. 
Leinwand 518. 
Leinwandbindung 518. 
Lemongrasol 202. 
Lepidium latifolium 466. 
Leſegefaſſe 11. 
Leuchtgas 555. 


Leuconostoe dissiliens 83. 
Leucophytum browni 482. 
Levistieum offieinale 402. 


Libanonzeder 484. 


S 
| 


Liebesapfel 475. 
Liebigſcher Trieb 350. 
Liebſtöckel 398. 402. 
Likör 31. 41. 49. 
Likörbonbons 99. 
Limonade 83. 283. 
Linde 446. 
Lindenblütentee 393. 
Linkruſta 266. 
Linkts⸗Lintsware 527. 
Linoleum 229. 236. 266. 
Linon 539. 543. 
Linters 53. 
Linum usitatissimum 446. 
Liquidambar orientalis 
441. 

Lithographie 246. 
Lobelia inflata 44. 
ohe Zë, DE, 

Lohebrühe 258. 
Lohegruben 257. 258. 259. 
Loheziegel 257“ 
Lohfarben 258. 
Lorbeer 436. 474. 480. 486. 
Loſchpapier 589. 
Lowenzahn 406. 
Luban djawi 442. 
Luftballon 226. 229. 
Lügentee 151. 


Lumpenpapier 572574. 

Lumpenzucker 313. 

Lump starch 297. 

Lupulin 63. 

Lüfter 244. 

Lycopodium elavatum 
439*, 


Macahubapalme 369. 
Macatabutter 374. 
Machine hidgerwood 117. 
Magneſiumſeife 972, 
Magnolie 480. 
Maguey Manso 545. 
Mahdukabaum 373. 
Mahlmaſchinenf. Katab 93. 
Mahlprozeſſe 340-346. 
Mahlſteine 343. 
Mahonig 480. 
Mahwabutter 373. 
Maiglöckchenduft 190. 
Mailleuſe 527. 
Mais 482. 484. 
Maisbrennerei 56. 
Maiſche 11. 12. 54. 56. 70. 
Maiſchtolonne 57. 58. 
Maismehl 331. 
Maisöl 373 
Maisſtärke 
301“. 
Maisftengel 581. 
Matszucker 311. 
Maitrank⸗Eſſenz 208. 
Majadora 120. 121. 
Majoran 463. 
Makaroni 361. 
Makartbukette 485. 
Mako⸗Baumwolle, 
tiſche 532. 
Malagaweim 32. 
Mallotus philippineusis 
418. 
Maltoſe 53. 
Malva silvestris 426. 
Malvaſierwein 5. 
Malve 426. 
Malz 65. 
Mälzer 66. 
Mälzerei 66“. 67. 
Malzextratt 84. 
Malzkaffee 133. 
Malzteig 72. 
Malzwender 68. 
Mancheſter 519. 535. 
Mandel, bittere 101. 
Mandelbaum 414. 
Mandelemulſion 414. 
Mandelöl 415. 
eee borſaures 
243. 


296. 297. 209. 


ägyp 


134. 


Manilahanf 511. 
Manngeſche 310. 431. 
Mannit 310. 
Manzanil 85. 
Maranhao 89. 
Maranta indica 298. 
Maraſchino 43. 197. 
Margarine 376. 
Marmeladen 282. 
Marſala 32. 
Marsbier 80. 
Marsdenia condurango 


44. 
Marſeillerſeife 379. 382. 
Martol 92. 
Maſchenſtäbchen 522. 
Mtaſtel 537. 
Maſtirharz 248. 
Mate 153155. 
Matricaria Chamomilla 
404. 
Maulbeerbaum, weißer 571. 
Mäuſelnder Wein 19. 
Maximilianea gossypium 


Mazeration 51. 190. 
Medizinalweine 5. 


Medoes 5. 
Meerzwiebel 410. 412“. 
Mehlprüfung 338. 


Mehlverfalſchungen 340. 
Metler 555. 

Meiran 463. 

Mekon 450. 

Melangeur 95“. 96“. 97. 
Melaſſe 56. 316. 327. 
Melaſſeaufarbeitung 325. 
Melaffebrenneret 57. 
Melaſſezucker 312. 
Melis 313. 325. 
Meliszucker 315. 
Melissa offleinalis 406. 
Meliſſe 151. 406. 
Meliſſenöl, indiſches 406. 
Menado 122. 
Meneswein 32. 

Mentha piperita 407. 
Menthol 198. 2 
Menyanthes trifoliata 426. 
Merahguttapercha 231. 
Merceriſation 531. 
Meſſerfurniere 559. 
Metallüſter 244. 
Methylalkohol 555. 
Methylamylketon 204. 
Migräneſtifte 198. 408. 
Mikroorganismen 278. 
Milchſauregarung 74. 
Milchſäurebakterien 18. 
Milchſchokolade 102. 
Mimoſa 256. 
Mirhan⸗Eſſenz 197. 
Mirin 80. 

Miſocapnus 156. 

Miſtel 216. 

Mitſumata 571. 
Mittelſpuler 512. 
Mixing-glucose 305. 
Motrierung 529. 

Mokka 111. 

Molton 534. 
Moorbrandkultur 59. 
Moorhirſe 482. 


Moos, isländiſches 102. 
252. 434. 439. 
Mooſe 483. 


Moringerbſaure 254. 
Morphinismus 449. 
Morphium 450. 
Morus alba 571. 

— papyrifera 571. 
Moſchus 211. 

Moſt 6. 12. 
Moſtard 465. 
Moſtrich 465. 
Moutarde 466. 
Mouton⸗Rotſchild 6. 
Mulls 534, 


Regiſter. 


Mumme, Braunſchweiger 
80 


Munich 585. 
Musa textilis 544. 
Muskat 190, 
Muskatbalſam 435 
Muskatbutter 435. 
Muskatnuß 435. 477. 
Muskatöl 198. 
Muskattraube 5. 
Muſſeline 534. 
Mustum ardeun 466. 
Mutterkorn 424. 425. 
Mutterkornpilz 424. 
Myritawachs 248. 
Myristica fragans 435. 477. 
Myrobalanen 256. 
be EL 394. 395, 
390. 
Myroxylon. balsamieum 


- var. Genuinum 397. 
— tolutanum 397. 
Myrrha 441. 

Myrte 480. 

Myrtenöl 198. 

Myrtlewachs 249. 

Nachbier 72. 

Nachgärung des Bieres 78. 

Nachtgrün 186. 

Nachwurze 72. 

Nadelhölzer 549. 

Nägelein 475. 

Nähgarn 516. 

Nantings 534. 

Napolitains 95. 

Nargileh 157. 

Narthetia 212. 

Naßſpinnen 540. 

Naßiſtärke 288. 

Nasturtium offieinale 466. 

Native⸗Kaffee 115. 

eu ln 576 bis 
578. 


Natronſeife 244. 382. 
Naturtornſetfen 382. 
Naturwein 34. 
Nebelpumpe 163. 
„Negerköpfe“ 215. 

Nelke 475. 

Nelkenöl 201. 435. 
Nelkenpfeffer 475. 

Neroliöl 206. 

Neuleim 251. | 
Neuſeeländiſcher Flachs 546. 
Niederungsmoore 594. 
Nieswurz 480. 

Nießpulver 171. 

Nigerſaat 374. 
Niggerrum 41. 

Nikotin 2. 3. 159. 160. 174. 
Nitrobenzol 197. 
Nitrozelluloſe 533. 554. 
Nonparetlles 467. 
Nordhauſer Korn 43. 
Northropſtuhl 522.“ | 
Nudeln 361. 
Nußbohnenkaffee 126. 
Obergärung 75. 
Oberhefe 75. 
Obſtbranntweine 43. 
Obſtſchnitzel 84. 
Obſtwein 46. 

Oeymum basilieum 463. 
Dlbaum 432. 

Die, ätheriſche 187—212. 
Oldeſtillation 190 ff. 
Olea europaea 432. 
Oleander 480. 486. 
Oleo⸗Margarin 376. 
Olivenöl 366. 367. 371. 432. 
Olpalme 367. 

Olpreſſen 190. 

Olſäure 363. 

Omeire 49. 

Onanthäther 40. 
Onozyanin 9. 
Ophrydineen 440. 


Opium 449.“ 
Opiumernte 448.“ 
Opiumtuchen 450. 
Opiumraucher 390.“ 452. 
Opium thebaicum 450. 
Orange 51. 433. 
Orangenbaum 190.“ 
Orangenblüten, Deſtillation 
194.* 
— Ernte 199,* 
Orangenblütenereme 50. 
Orangenblütenöl 197. 198. 
Orangenkultur 206. 
Orangeöl 188. 
Orchideen 485. 
Organtine 534. 
Oriental 534. 
Origanum majorana 463. 
Orleansfarbſtoff 186, 
Orſeille 186. 
Oſangflenüſſe 373. 
Osmoſeverfahren 328. 
Packleinwand 543. 
Packſyſtem 531. 
Padang 128. 
Pagetſtuhl 524. 
Pale Ales 79. 
Palmaroſaöl 202. 209. 
Palmbutter 367. 372. 
Palmen 483. 545. 
Palmenwachs 248. 
Palmitinſäure 243. 363. 
Palmlernfett 368. 
Palmternöl 383. 
Palmluchen 368. 
Palmöl 244. 367869. 
Palmwein 47. | 
Palmzucker 310. | 
Panitum 482, 
Papaver somniferum 449, 
Papier, gebrauchtes 585. 
Papierfabrikation 569 598. 
Papierherſtellung 585. 
Papiermaſchine 586. 587.“ 
Papierſtoff aus Gräſern 
583585 


Papierverbrauch 591. 
Papiltonazeen 394. 
Paprita 475. 
Papyrus ⸗Staude, 569.“ 570. 
— Urkunde 570.“ 
Paradiesfetigenbaum 544. 
Paraffin 555. 
Parakautſchuk 224. 237. 
Parfüm 211. 
— franz. 195. 
Verbrauch 211. 212. 
Parfümieren der Schofo- 
lade 100. 101. | 
Paragummt 214. 215. 
Pasta di Napoli 362, 
Paſteuriſieren 25. 84. 
Patſchuli 208. 481. 486. 
Duft 190. 
Ol 208. 
Patentgummi 221. 
Patentſchmtere 243. 
Peanuts 374. 
Pear-oil 205. 
Peeco 140. 
Pelargonium 480. 486. 
— zonale 481. 
Pennisetum 483. 
Pepena 115. 
Pepperpot 475. 
Peptaſe 66. 
Pergamentkaffee 120. 
Périgordtrüffel 471. 
Perilla nankinensis 482. 
Perlbohnen 121. 
Perlzwiebeln 469. 
Perrotine 532. 
Perubalſam 39 
Perugummi 
Peterſtlie 400. 
Petiotiſieren 26. 
Petitgrainöl 206. 
Petroselinum sativum 460. 


605 


Pfeffer 476. 484. 
— ſpaniſcher 421, 422. 
Pfefferkraut 463. 
Pfefferminze 407.“ 408. 
Pfefferminzernte 204. 205. 
Pfefferminzöl 198. 200. 408. 
Pfefferminzplätzchen 408. 
Pfeifenſtrauch 198. 
Pflanzenalbumin 269. 
Pflanzenfette 362—386. 
Pflanzenmargarine 377. 
Pflanzenole 362—386. 
Pfropfenfabrikation 264. 
Phalangium lineare 482. 
Pharmakopöen 393. 
Phenyleſſigſäure 211. 
Phlegma 58. 
Phormium Tenax 546. 
Physostigma venenosun 
394. 397. 398.“ 
Phyſoſtigmin 397. 
E macrocarpa 
268. 
Piaſſaba 545. 
Pichbärme 80. 
Pierasma excelsa 42. 
Pikrasmin 432, 
Pikrinſäure 61. 
Pilé 315. 325. 
Pilokarpin 433. 
Pilocarpus pinnatifolius 
Pilſener Bier 62. 
Pimenta officinalis 475. 
Pimpinella anisum 402. 
461. 
- magna 402, 
saxifraga 401.* 402. 
Pinus abies 574. 
- Deen 574. 
- silvestris 575. 
Pior 61. 
Piper Cubebarum 435. 476. 
— longum 476. 
nigrum 476. 
Piperonal 210. 
Piqueégewebe 534. 
Piſang 544. 
Plaſtiſche Farben 53]. 
Plaſttt 230. 
Platanthera bifolia 440.“ 
Podophyllum peltatum 


55. 
Polygala Senega 456.“ 
Polyporus officinalis 458. 
Pomaden 195. 197. 
Pomba 80. 
Pomeranze 51. 433. 
Pomeranzenöl 206. 
Pommard 5. 
Pomril 84. 
Porree 468. 
Porter 79. 
Portugal-Ol 206. 
Portulaca oleracea 467. 
Portulak 467. 
Portwein 32. 
Praline 98. 
Preanger 122 
Premier- 
Preßſpäne 528. 
Probencer Ol 367. 
Prünellen 281. 
Prunus amygdalus 414. 
Puder 424. 
Puglieſer 462. 
Pulidora 120. 
Pulpa 116. 
Pulpe 289. 
Pulque 48. 
Pumpernickel 358. 
Punica granatum 44. 
Pupunhapalme 368. 
Purpur, franzöſ. 186. 
Pyrethrum partheni- 

folium aureum 482. 
Pyridinbaſen 57. 
Pyroxilen 533. 
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Quäckerbats 331. 

Quassia amara 432. 

Quaſſiaholz 432. 

Quebracho 256. 

Quendel 408. 

Quercus aegilops 252.“ 
infectoxia 446. 

— robur 446. 

Quillaia saponaria 413. 

Quillajabaum 413. 

Quittenpfeffer 475. 

Quittenwein 46. 

Nadi 465. 

Radiergummi 217. 

Raffinade 325. 

Raky 248. 

Namie 542. 

Ränderware 528. 

Rapéetabak 170. 

Raphanus raphanistrum 

464. 


sativus 464. 
Rapsöl 374. 
Raſpelzucker 305. 
Nataflas 50. 

Ratanhin 423. 
Rauchen 156. 
Rauchtabak 168. 170. 
Rauenthaler 5. 
Rautenöl 198. 
Rechts⸗Rechtsware 527. 
Reife des Biers 76. 
Reinflachsſorten 536. 
Reinhanf 537. 

Reis 42. 

Reisbier 80. 

Retsmehl 424. ! 
Reisſtärte 207. 206. 
Rektifizieren 38. 
Renntierflechte 439. 
Reſeda 189 *. 

Reſinate 244. 

Rettich 464. 
Reunionkakao 89. 
Rhabarber 455. 
Rhamnus frangula 458. 
Rhea 542. 

Rheinwein 5. 

Rheum palmatum 455. 
Rhodinol 202. 

Rhus japonica 492. 

— semi lata 492. 

- vernieifera 248. 
Rieinus communis 416. 
n Erfindung der 

319 | 


Riechſtoff 199. 
Riechſtoffſyntheſe 204. 
Rieſen 558. 
Riesling 5. 7. 
Ningſpinner 512. 
Ringzwirnmaſchinen 515. 
Rio⸗ Matte 154. 
Niſpe 483. 
Ritral 209. 
Nivinia 484. 
Rizin 417. 
Rizinusol 374. 
Rizinusölpreßkuchen 365. 
Rizinusſtaude 416“. 417“. 
Rocella-Orseille 186. 
Roggen 331. 424. 483. 
Rohfäule 8. 
Rohpinolin 242. 
Rohſprit 58. 
Rohtabak 162*. 163 **. 
Rohzucker 315. 
Rohzuckerfabrikation 
bis 329. 
Rohrenmanna 310. 
Rohrgras 483. 
Rohrſchilf 483. 
Rohrzucker 311. 313. 
Rohrzuckermelaſſe 41. 
Rollenſpinnen 168. | 
Roller 164. | 
Rosa damascena 201. | 
Roſenblätter, eingem. 211, | 


317 


Regiſter. 


Roſenduft 189. 
Roſenholzöl 198. 
Roſenhonig +14. 
Roſenöl 187. 200203. 414. 
Roſenolgewinnung 191*, 
Roſenöl⸗Likör 49. 
Roſenwaſſer, Fabrikation 
des 200. 
Roſinenſüßweine 32. 
Rosmarin 407. 
Rosmarinus offieinalis 


Roßkaſtanien 485. 

Roſt, weißer 163. 

— der Jute 540. 

Röſtſtoffe 109. 

Röſttrommeln 90*, 91. 

Roteiche 446. 

Rotgerberei 252. 

Rotholz 185. 

Rothopfen 63. 

Rübenſchnttzel 316. 318. 329. 

Rübenzucker 313— 329. | 

Rübenzuckerinduſtrie 316, 
317. 


Rüböl 230. 374. 
Rückverbeſſerung von 
Weinen 34. 
Rüdesheimer 5. 
Rum 37. 41. 
Rumäther 43. 
Rumcouleur 307. 
Rumfrüchte 277. 
Rundſiebmaſchine 587“. 
Rundſtrickmaſchinen 527. 
Rundwirkſtühle 525. 
Runkelrübe 313. 
Rüſten des Floßes 558. 
Rußfarben 245. 
Ruſztwein 32. 
Rüttelpult 207. 30. 
Rütteltiſch 97. 
Saazer Hopfen 63. 
Sabadille 410. 
Sacharat 316. 
Sackleinwand 543. 


Saffianleder 262. 


Safran 186. 426. 

— echter 469.“ 470.“ 
Sägefurniere 559. 
Sagemühlen 559. 
Sägeſpäne 556. 

Sago 298. 

Sake 80. 

Salatöl 371. 

Salbei 407. 464. 

Salbeiöl 198. 

Salben, antike 205. 

Salep 101, 

Salepknollen 439. 440.“ 
Salizylſäure 210. | 
Salvia officinalis 407. 464. 
Salzfarben 530. | 
Sambueus ebulus 446. 
— nigra 446. 

Samte 535. 

St.⸗Julien 6. 
Sandaraklack 248. 
Sandblumen 486. 
Sandelholz 457. 
Sandaut 157. | 
San Gioveſe⸗Traube 5. 
Santalin 185. | 
Santalum album 457. ! 
Santoninpflanze 404. 
Santos 122. 


Sapotazeen 231. 

Sareptaſenf 465. 

Sarſaparille 410. 

Sassafras offieinale 456.“ 

Satin 534. 

Saturation des Zuckerſaftes 
4 


Satureja hortensis 463. 
„Sätzen“ derGerbhäute 259. 
Saucieren 161. 
Sauerfäule 6. 
Sauerklee 482, 
Sauerkraut 284. 
Sauerteig 349. 
Saugpapiere 589. 
Saupech, ſ. Kolophonium. 
Säuregehalt des Weins 27. 
Sauterneweine 5. 
Sauvignontraube 5. 
Savanilla 269. | 
Schaftmaſchinen 521. 
Schalotte 468. | 
Schankwein 22. 
Schaumwein 29. 
Scheibenpulper 119. 
Scheideſchlamm 321. 329. 
Scheidung des Zuckerſaftes 
319. 
Schellack 223. 247. 248. 
Schenkbier 72. 78. 
Schibutter 373. 
Schießbaumwolle 533. 554. 
5925 


Schilfzellſtoff 584. 
Schillerweine 22. 
Schimmelſcher Patent⸗ 
Deſtillterapparat 192. 
Schippen 156. 
Schlafmohn 449. 
Schlägermaſchine 505.“ 
Schlangenlauch 469. | 
Schleier 534. 543. 
Schleimhefen 18. 
Schlempe 52. 57. 317. 
Schleudermühlen 344. 
Schlichtmaſchine 517. 
Schlingenplüſch 528. 
Schmiermittel 242. 243. 
SE 382. 
Schneebeere 484. 
Schneidegut 168. 
Schnelleſſigfabrikation 44. 
Schnellgerberei 261. 
Schnitte 504. 
Schnittlauch 468. 
Schnitzel 314. 
Schnupftabak 168. 171. 
Schokolade 85. 
Beimiſchungen 100. 
Figuren 96. 
Formen 95. 96. 
Gewürze 100. 
Herſtellung 89. 
Plätzchen 98. 
Tafelherſtellung 95. 
Tinktur 102. 
Wärmeſchrank 95. 97.“ 
Schokoladefabrikation, 
Nebenprodukte 92. 
Schoenanthusöl 202. 
Schönen des Weins 23. 
Schoenocaulon offieinale | 


0. 
Schönungsmittel für Wein 
24 


Schreibpapiere 589. 

Schrot 343. 

Schuß 500. | 

Schußgarne 535. | 

Schußware 523. 

Schwarz, ſpaniſches 264. 

Schwarzbrot 358. 

„Schwarze Aſche“ 577. 

Schwarzmehle 343. 

Schwefel 230. 

Schwefelfarben 530. 

Schwefeln der Weinfäſſer 
28 


Schweger Moor 596. | 
Schwelke 67. 

Schwellbeize 259. 
Schwertlilie 482. 
Schwertlinge 583. 
Schwingflachsſorten 536. 
Scopolamin 421. 


Sea⸗Island⸗Baumwolle 


Secale cereale 424. 
— cornutum 425. 
Segeltuch 543. 
Seifen 379. 
Setfenbaum 413. 
Seifenfabrikation 378-383. 
Seifenpulver 385. 
Sekadora 120. 
Sekunda⸗Para 215. 
Sekundaſprit 56. 
Selbſtgärung 74. 
Selbſtſpinner 514. 
Sellerie, echte 460. 
Semillontraube 5. 
Senegawurzel 456. 
Senf 465. 
— ſchwarzer 436. 
Senfſamen 191. 
Sengen der Garne 516. 
Senna⸗Emolin 422. 
Sennargummi 250. 
Senneskaſſie 422.“ 
Separadora 120. 
Seringueiro 214. 
Seronnen 427. 
Seſamöl 369—371. 
Seſampflanze 445. 
Sesamum indieun 445. 
Sherry 33. 
Shirting 518. 534. 
Shoju 478. 
Shorea Wiesneri 457. 
Siambenzoe 442. 
Siegellack 247. 248. 
Silberahorn 481. 
Silberhaut 116. 
Silberwaſſer 51. 
Silo 332.“ 334. 335. 
Silphton 400. 
Silvanertraube 5. 
Simaruba amara 456. 
Sinalco 85. 
Sinapis alba 465. 
nigra 436, 
Sirup 303. 
Statol 199. 
Sklerotinſäure 425. 
Skyr 49. 
Sliwowitz 43. 
Smilax medica 41]. 
Soapftock 383. 
Soconusco⸗Kakao 88. 
Sojabohne 374. 478. 
Sojabohnenöl 383. 
Solanum lyeopersicum 
Sommerbier 72. 
Sommerhanf 537. 
Sonnenblumenöl 374. 
Soondie⸗Guttapercha 231. 
Souchong⸗Tee 145. 
Spahgetti 361. 
Sparterien 584. 
Spaten Brauſtätte (Tafel) 
2 


Speckgummi 215. 

Speiſeöl 366. 

Spiegelrinde 254. 

Spindelbaum 484. 

Spinnfaſern aus gelöſtem. 
Zellſtoff 592. 

Spiräen 480. 

Spiritusbrennerei 5 

Spiritusproduktion 

Spitzblume 484. 

Sprit 37. 

Stachelbeerwein 47. 

Stampftalander 528. 

Standard-Rundſtrick⸗ 
maſchine 527. 

Ständerbau 559. 

Stärke 284—302. 

— Allgemeines 299-302. 

— Maſchinen 528. 

— Mehl 284. 

— Sirup 303. 

— Zucker 303. 


Starrleinen 543. 

Staubhanf 537. 

Stearinſäure 243. 363. 

Stearopten 202. 

Stechapfel 421. 

Stechpalme 480. 486. 

Stegmata 268. 

Steifleinen 543. 

Steigramm des Gärfaſſes 
14 


Steinberger 5. 
Steinbibernell 401.“ 402. 
Steinhäger 43. 

Steinklee 39. 
Steinknöpfe 269. 
Steinkohlenteer 235. 242. 
Steinmühlen 343. 344. 
Steinnüſſe 268. 269.“ 270. 
Steinobſtgummi 251. 
Steppgewebe 534. 
Steriliſieren 283. 
Sternanis 477. 
Sternanisöl 198. 
Stetigſpinnmaſchine 512. 
Stichkorf 595. 
Stiefmütterchen 458. 
Stinkaſant 399. 
Stinkbohne 128. 

Stipa tenacissima 584. 
Stippigkeit 338. 

Stocklack 188. 240. 

Stout 79 

Stramin 518. 

Strecken 26. 

Streckmittel 230. 
Streichtorf 595 
Strickerei 523. 
Strickwaren 523. 
Stripping 540. 
Strohpapier 584. 
Strohwein 6, 32, 
Stronttanverfahren 328. 
Sa diehotomus 


_ Kombe 458. 
Stry chnos nux vomica 457 
Styrax benzoin 442. 
Suberin 262. 
Sudankaffee 126.“ 
Sulfttholzzellſtoff 578 583. 
Sulfitverfahren 578. 
Sumach 186. 256. 
Sumatrataffee 128, 
Sumatratabaf 161. 
Sünderhanf 537. 
Surfines 467. 
Süßholz 394. 
Süßwürze 72. 
Syndetikon 252. 
Zabaf 156 ff. 
Abfall 169. 
— Entnifotinifieren bt 
Ernte 157 
Aermentadion 143. 146. 
160. 


— Glimmfähigkeit 162, 
Mutter 158. 

- nifotinfreier 163. 1787. 
Puppen 170. 

— Qualität 161. 
Saucieren 161. 167. 

— Aſchmalziger“ 161. 
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